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D  E 
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DES ENTREMETS  DE  CREMES, 

LEGUMES  ET  AUTRES,  EN  GRAS 
ET  EN  MAIGRE. 


Crème  Legere . 

Aites  bouillir  &  réduire  à  Entre* 
moitié  une  pinte  de  crème  5c  nvets* 
un  quarteron  de  lucre  ;  ôtez 
du  feu  -,  mettez  -  y  macarons 
écrafés  ,  citron  verd  haché ,  huit  blancs 
d’œufs  fouettés  ;  mettez  le  plat  fur  un 
fourneau  de  cendres  chaudes  ;  verfez-y 
la  crème  ;  couvrez  d’un  couvercle  de 
tourtiere  &c  du  feu  ;  fervez  chaudement, 
qu’elle  foit  un  peu  tremblante  &  de 
belle  couleur. 
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mets. 


Entre¬ 
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Crème  au  Chapelet , 

Ayez  une  bonne  crème  veloutée  ; 
étant  prêt  à  la  fervir  ,  vous  y  faites 
autour  un  chapelet  de  cette  façon  ; 
pilez  une  demi-tablette  de  chocolat 
avec  une  cuillerée  de  gomme  adra- 
gant  fondue ,  épaiffe  &  paffée  dans  un 
linge;  mettez-y  du  fucre  fin  en  pilant 
toujours  jufqu’à  ce  que  cela  vous  faffe 
une  pâte  épaiffe,  retirez- la  &  en  cou¬ 
pez  des  petits  morceaux  que  vous  rou¬ 
lez  dans  les  mains  en  grains  de  cha¬ 
pelets  ;  faites-en  quatre  différens  qui 
forment  la  croix  ;  faites-  les  fécher  ôc  les 
arrangez  autour  de  la  crème. 

Crème  au  C a  drille. 

Prenez  le  plat  que  vous  devez  fervir  ; 
faites  une  croix  dans  le  milieu  ;  qu’elle 
vienne  jufqu’au  bord ,  avec  une  pâte 
faite  avec  de  la  farine ,  un  jaune  cl'œuf, 
&  la  moitié  d  un  blanc  ;  roulez-la  dans 
vos  mains  pour  l’allonger  ,  &  de  la 
grofièur  d’une  petite  fauciffe  ;  frottez 
le  fond  du  plat  avec  du  jaune  d’œuf  ; 
mettez  la  pâte  deffus  &  la  pincez  pour 
l’amincer  &  faire  monter  à  la  hauteur 
des  bords  du  plat  ;  faites  cuire  au  four; 
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après  vous  ferez  bouillir  une  pinte  de 
de  crème  avec  du  fucre  &  diminuer 
d’un  tiers  ;  prenez  un  quart  de  cette 
crème  que  vous  délayez  avec  deux  jau¬ 
nes  d’œufs  &  un  peu  plus  d'une  demi- 
tablette  de  chocolat,  &  la  mettez  dans 
un  coin  du  plat  ;  un  autre  quart  que 
vous  délayez  avec  du  fucre  au  cara¬ 
mel,  &  deux  jaunes  d’œufs  pâlies  au 
tamis;  mettez  dans  un  autre  coin  le 
reftant  de  la  crème;  vous  y  mettrez 
quatre  jaunes  d’œufs  &  la  mettez  dans 
les  deux  autres  quarts;  faites  cuire  au 
bain-marie  ;  en  fervant ,  vous  jetterez 
de  la  nompareille  bleue  ou  verte  fur 
un  des  carrés  blancs ,  ce  qui  formera 
votre  cadrille  de  couleur  didërente. 

Crème  à  la  Croix  de  Malt  lie* 

Formez  une  croix  de  Malthe  dans  le 
milieu  du  plat  que  vous  devez  fervir , 
avec  de  la  pâte  de  la  même  façon  que 
la  précédente;  étant  cuite,  mettez  dans 
le  milieu  une  crème  blanche  ;  <3c  dans 
le  dehors  de  la  croix  ,  une  crème  de 
caffé ;  faites  cuire  au  bain-marie. 

Crème  à  la  Sultane . 

Faites  bouillir  &  diminuer  d’un  tiers 
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4  Les  Soupers 
trois  demi-fetiers  de  crème  avec  du  fu- 
cre,  écorce  de  citron  verd  ;  à  moitié 
froide  ,  dé!ayez-y  une  pincée  de  farine 
&fix  jaunes  d’œufs;  paffez  au  tamis  6c 
faites  cuire  au  bain-marie:, étant  prefque 
cuite  ,  couvrez  tout  ledefîus;  arrangez 
en  defleifi  avec  des  feuilles  entières  de 
fleurs  d’oranges  pralinées;  rachevez  de 
cuire  (ans  la  colorer  ;  il  faut  que  les 
feuilles  paroiffent. 

Crème  à  i’AbbeJJe . 

Mettez  bouillir  trois  demi-fetiers  de 
crème  avec  canelle  ,  coriandre,  citron 
verd  &  fucre;  étant  diminuée  d’un  quart 
&  à  moitié  froide  ;  délayez  -  y  fept 
jaunes  d’œufs;  paffez  au  tamis;  après 
vous  y  mettrez  fleurs  d’orange  pra- 
linées ,  citrons  confits ,  macarons ,  une 
demi  -  tablette  de  chocolat;  le  tout 
haché  ;  faites  cuire  au  bain-marie. 

Crème  à  la  mariée . 

■jt 

Délayez  fix  jaunes  d’œufs  &  deux 
blancs  ,  avec  une  cuillerée  de  farine, 
écorce  de  citron  ,  fleurs  d’orange 
pralinées;  macarons  ,  une  demi  -  ta¬ 
blette  de  chocolat  ,  le  tout  haché 
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très-fin  ;  une  chopine  de  crème  ,  un 
morceau  de  fucre  ;  faites  cuire  lur  le 
feu  comme  une  bouillie;  en  fervant, 
colorez  le  delTus  avec  la  pelle  rouge. 

Crame  frite. 

Faites  bouillir  Se  réduire  à  moitié  Entre* 
une  pinte  de  creme  avec  du  lucre  ,  ci- 
tron  verd,  coriandre ,  canelle  ;  à  demi 
froide  ,  délayez  fix  jaunes  d  œufs  &c 
quatre  blancs  avec  un  peu  de  farine  &: 
la  crème  ,  palT  z  au  tamis  ;  faites  cuire 
au  bain-marie;  étant  froide,  coupez- 
la  en  petits  quarrés;  farinez  ôc  faites 
frire;  fervez  glacée  de  fucre. 

Autre  Creme  frite» 

Délayez  trois  cuillerées  de  farine  Entre, 
avec  fix  œufs  envers  ;  une  chopine  de  H1CU' 
crème ,  macarons ,  fleurs  d’orange  pra- 
linées  ;  citron  ,  fucre  ;  faites  cuire  une 
demi-heure  en  tournant  toujours  ;  étant 
épaifle,  mettez-la  fur  un  plat  fariné  & 
l’étendez  de  i’épaiffeur  de  deux  écus  ; 
fatinez  le  delTus  ;  froide  ,  vous  la  cou¬ 
perez  en  petits  quarrés  &  faites  frire; 
fervez  glacée  de  fucre. 
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Crème  de  Chocolat . 

Mettez  bouillir  trois  tablettes  de  cho¬ 
colat  hachées ,  avec  trois  demi-fetiers 
de  crème,  un  demi-quarteron  de  fucre  , 
&  réduire  à  chopine;  à  demi-froide, 
délayez-y  fix  jaunes  d’œufs ,  paiîez  au 
ïamis  ;  faites  cuire  au  bain-marie. 

Crème  de  Caffe. 

Prenez  trois  fortes  taiTes  de  caffe  à 
l’eau  ,  tiré  au  clair,  &  les  mettez  avec 
une  chopine  de  crème ,  du  fucre  ;  faites 
bouillir  &  réduire  à  chopine  ;  rachevez 
la  crème  comme  la  précédente. 

Crème  d’herbages  j  de  ce  que  l’on  peut. 

Faites  bouillir  avec  du  fucre  trois 
demi-fetiers  de  crème, &  réduire  à  cho¬ 
pine;  un  moment  avant  que  de  loter 
du  feu  ,  vous  y  mettrez  l’herbage  que 
vous  voudrez,  &  ne  la  taillerez  bouillir 
que  le  tems  qu’il  faut  pour  donner  du 
goût  fans  qui!  domine  ;  comme  cer¬ 
feuil  ;  ceileri ,  thé  ,  anis  ,  eüragon  , 
perfil  ;  délayez  ta  crème  avec  une  pin¬ 
cée  de  farine ,  fix  jaunes  d’œufs  ;  paffez 
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au  tamis  ;  faites  cuire  au  bain-marie  r 
c’eft  l’herbage  que  vous  mettrez  qui 
donnera  le  nom  à  ia  crème. 

Crème  veloutée . 

Mettez  bouillir  &:  réduire  à  moitié 
une  pinte  de  crème  avec  citron  verd, 
canelle  ,  coriandre  ,  fucre  ;  à  demi- 
froide  ,  vous  la  paffez  avec  des  peaux 
de  gifiers  hachés  ,  &  la  faites  prendre 
fur  de  la  cendre  chaude  ,  couverte  d’un 
autre  plat  avec  un  peu  de  feu  deffus  ; 
fervez  froid. 


Crime  brûlée . 

Delayez  une  cuillerée  de  farine  avec 
fix  jaunes  d’œufs  &  quatre  blancs; 
fleurs  d’orange ,  citrons ,  macarons,  le 
tout  haché;  trois  demi-fetiers  de  crè¬ 
me  ,  un  peu  de  fucre  ;  tournez  fur  le  feu 
pendant  une  demi-heure  &  faites  dimi¬ 
nuer  d’un  tiers  ;  faites  un  caramel  avec 
du  fucre  &  de  l’eau  dans  le  plat  que 
vous  devez  fervir;  quand  il  fera  d’un 
beau  canelle  &  bien  chaud  ,  verfez  y 
la  crème  chaude,  le  caramel  fe  trou¬ 
vera  fur  les  bords  ;  avec  le  couteau 
vous  le  ramènerez  promptement  fuj  ia 
crème. 
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mets. 


Entre¬ 

mets. 
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Crème  de  Vermicelle  ou  de  ris. 

Ayez  du  vermicelle  ou  du  ris  bien 
cuit  avec  du  iait  ;  étant  froid  &  épais , 
délay  ez  le  avec  une  chopine  de  crème, 
macarons,  fleurs  d’orange  , citron  verd, 
le  tout  haché;  un  peu  de  canelle  en 
po  .dre  ,  cinq  j  .unes  dœufs  &  les  blancs 
fou  ttés ,  du  lucre  en  poudre;  mettez- 
la  lur  plat  &  la  fa. tes  cuire  au  four. 

Crème  i  la  Strajbourg. 

Faites  bouillir  une  pinte  de  crème 
double  avec  du  fucre  &  réduire  à  moi¬ 
tié  ;  à  demi-fr  ide  ,  paffez-la  avec  des 
giliers  hachés  ;  mettez  le  plat  fur  une 
cendre  chau.ie;  quand  il  commence  à 
être  chaud ,  merez  y  la  c  ême;  couvrez 
d’un  autre  plar  .  un  peu  de  feu  deflus; 

Jiuand  elle  lera  prife  ,  vous  la  mettrez 
ur  de  la  glace. 

Crème  à  la  Dauphine. 

Délayez  flx  jaunes  d'œufs  avec  une 
cuillerée  de  farine,  un  peu  de  fucre, 
fleurs  d'orange  ,  citrons  ,  macarons, 
le  tout  haché  ,  une  chopine  de  crème; 
faites  cuire  une  demi-heure  en  tour- 
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riant  toujours  ;  fi  elle  efl:  trop  épaifïe  , 
vous  y  ajouterez  un  peu  de  crème  ;  à 
demi-froide  ,  mettez-y  quatre  blancs 
d’œufs  fouettés  ,  &  en  mettez  une  par¬ 
tie  fur  le  plat;  arrangez  deflus  du  bif- 
cuit  coupé  en  tranches  minces  ;  re¬ 
mettez  de  la  crème,  après  du  bifcuic , 
&  finifiez  par  la  crème  ;  faites  cuire  au 
four;  en  fervant, glacez  avec  du  fucre. 

Crème  au  Gratin . 

Delayez  fix  jaunes  d’œufs  avec  deux 
blancs ,  &  une  cuillerée  de  farine ,  ma¬ 
carons,  fleurs  d’orange  pralinées ,  ci¬ 
trons  confits  ,  le  tout  haché  ;  du  fucre 
&  une  chopine  de  crème  ;  mettez  le 
plat  fur  un  moyen  fourneau  ;  verfez-y 
la  crème  &  la  faites  cuire  à  petit  feu 
jufqu’à  ce  qu’elle  foit  bien  gratinée  fans 
être  brûlée  ;  glacez  le  deflus  avec  du 
fucre  &  la  pelle  rouge. 

Crème  au  Caramel . 

Mettez  trois  demi-fetiers  de  crème 
avec  écorce  de  citron  ,  canelle,  co¬ 
riandre;  faites  un  caramel  avec  du  fu¬ 
cre  &  de  l’eau  ;  quand  il  efi  d’un  ca¬ 
nelle  foncé  ;  ôtez  -  le  du  feu  ;  étant  un 
peu  refroidi,  mettez-y  la  crème  ;  re~ 
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mettez  fur  le  feu  jufqu’à  ce  qu’ils  foient 
délayes  enfemble;  délayez  une  pincée 
de  farine  avec  fix  jaunes  d’œufs  &  la 
crème  ;  palîez  au  tamis,  ëc  faites  cuire 
au  bain-marie. 

Crime  meringuée» 

Délayez  une  cuillerée  de  farine  avec 
iîx  jaunes  d’œufs,  mettez  les  blancs  à 
part  dans  une  terrine  au  frais  ;  mettez 
avec  les  jaunes  ,  citrons ,  fleurs  d’o¬ 
range,  macarons,  le  tout  haché;  une 
chopine  de  crème ,  du  lucre  ;  faites 
cuire  à  petit  feu  une  demi  »  heure  ; 
drelfez  fur  le  plat  &c  unilfez  avec  un 
couteau;  fouettez  les  blancs  en  neige; 
mettez-y  du  fiacre  fin  ;  drelfez  en  dôme 
fur  la  crème  ;  poudrez  de  fucre;  met¬ 
tes  cuire  une  demi-heure  dans  un  fouç 
doux  comme  pour  les  bifeuits. 

Antre  Grime  meringuée . 

Faites  bouillir  une  pinte  de  crème  ; 
&  réduire  à  moitié  avec  un  citron ,  ca- 
nelle,  coriandre  &  du  fucre  ;  à  demi- 
froide,  délayez-la  avec  une  pincée  de 
farine  ,  fix  jaunes  d’œufs  palîés  au  ta¬ 
mis  ;  faites  cuire  au  bain  -  marie  ;  la 
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euilTon  faite,  ôtez- la  pour  y  mettre  une 
meringue  delïus,  comme  la  précédente, 
finilfez  de  même, 

Crtme  foufflée. 

Faites  une  crème  comme  la  première 
meringuée  ;  la  euilTon  faite,  mettez-y 
fîx  blancs  d’œufs  fouettés  ,  que  vous 
délayez  bien  dans  la  crème  ;  dreflez-la 
fur  le  plat  &  la  mettez  dans  un  four 
doux;  étant  de  belle  couleur  vous  la 
fervez  fortant  du  four  ;  fi  elle  n’eft 
point  fervie  à  propos ,  elle  retombe. 

Crâne  à  la  Reine , 

Mettez  bouillir  &  réduire  à  moitié 
une  pinte  de  crème  double ,  du  fucre 
&  de  l’eau  de  fleurs  d’orange;  à  moitié 
froide,  délayez  -  y  fix  blancs  d’ceufs 
fouettés;  faites  prendre  au  bain-marie; 
mettez  fi  peu  de  feu  deflus  que  cela  ne 
la  fafle  pas  colorer. 

Creme  d'Oeufs  à  Veau, 

Faites  bouillir  à  petit  feu  une  demi- 
heure  trois  demi-fetiers  d’eau,  avec  ca- 
nelle  ,  coriandre  ,  écorce  de  citron  , 
eau  de  fleurs  d’orange  ,  du  fucre,  du 
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citron  ;  à  moitié  froid ,  delayez-y  une 
pincée  de  farine ,  fix  jaunes  d’œufs  ; 
paffez  au  tamis  ;  faites  cuire  au  bain- 
marie;  en  fervant,  glacez  avec  du  fucre 
&  la  pelle  rouge. 

Crème  en  Rocher. 

J^rc'  C’eft  la  même  que  la  fécondé  me¬ 
ringuée,  à  cette  différence,  que  vous 
mettez  votre  meringue  en  façon  de 
petits  rochers. 

Crème  au  Blanc-mangé. 

Entre-  Pilez  très-fin  un  quarteron  d’aman- 
n'ccs‘  des  douces;  mettez -y  des  blancs  de 
volaille  cuitç  à  la  broche  aufli  pilés  j 
délayez  -  les  avec  fix  ou  fept  jaunes 
d’œufs ,  &  du  bon  confommé  ce  qu’il 
en  faut  pour  le  plat  ;  paffez  le  tout  plu- 
fieursfois  à  l’étamine  avec  expreffion,<3s 
faites  cuire  au  bain-marie. 

Crème  (T Ecrevijjes. 

Entre-  Mettez  bouillir  une  pinte  de  crème 
N'c:s  &  réduire  à  moitié  avec  un  peu  de 
fucre  ;  étant  chaude  vous  la  délayez 
avec  des  coquilles  d’écreviffes  pilées 

très-fin^ 
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très  fin  ;  à  moitié  froide  ,  vous  y  met¬ 
trez  des  peaux  de  gifiers  hachées ,  &  la 
pafiez  avec  exprefiîon  dans  une  fer- 
viette  ouvrée;  faites-la  prendre  fur  de 
la  cendre  chaude  comme  une  crème  ve¬ 
loutée  ;  mettez  refroidir  fur  de  la  glace. 

Crème  Bachique . 

Prenez  trois  demi-fetiers  de  vin  muf- 
cat  ou  d’Efpagne  ;  faites  bouillir  un 
quart-d’heure  avec  un  peu  de  fucre;  à 
demi  -  froid  ,  délayez  -  y  vingt  jaunes 
d’œufs  frais;  pafiez  au  tamis;  mettez 
cuire  au  bain-marie,  &  refroidir  fur  de 
la  glace. 

Crème  à  la  Bourgogne . 

Faites  bouillir  une  pinte  de  bon  lait 
avec  écorce  de  citron  verd,  eau  de 
fleurs  d’orange,  un  morceau  de  fucre  ; 
ayez  un  quarteron  de  ris  bien  lavé  & 
crevé  dans  l’eau  ;  mouillez-le  à  mefure 
qu’il  épaiflît  avec  le  lait  ,  jufqu’à  ce 
qu’il  loit  bien  cuit  &  épais;  paflez-le  à 
l’étamine  avec  exprefiîon  ;  mettez-  y 
huit  blancs  d’œufs  fouettés  que  vous 
mêlez  avec  le  ris  ;  dre  fil  z  fur  le  plat, 
&  le  mettez  prendre  au  four ,  ou  defius 
un  fourneau,  couvert  d’un  couvercle  de 
Tome  iK  B 
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tourtiere;  en  fervant ,  glacez  avec  du 
fucre  &  la  pelle  rouge. 

Crème  de  Ris. 

La  crème  de  ris  au  bouillon  fê  fait 
avec  du  ris  bien  cuit  dans  un  bon  bouil¬ 
lon  épais  ;  en  le  paffant  à  l’étamine  avec 
exprefîion  ,  vous  y  mettrez  deux  aman¬ 
des  ameres  ,  &  un  peu  de  coriandre 
pilée  ;  vous  le  mouillez  avec  du  con- 
fomméjce  qu’il  en  eft  de  befoin  pour 
le  faire  :  paifez  &  fervez  chaud  :  vous 
en  faites  une  autre  que  vous  fervez 
froide ,  avec  de  la  farine  de  ris  que 
vous  délayez  avec  de  la  crème  ,  du  ci¬ 
tron  verd,  du  fucre,  &  la  faites  cuire 
comme  une  bouillie  ;  paffez-la  à  l’éta¬ 
mine  de  la  dreflez  fur  le  plat. 

Crème  à  la  DucheJJe. 

Mettez  bouillir  &  réduire  à  moitié 
une  pinte  de  crème  avec  un  peu  de 
vanille  &  du  fucre  ;  à  demi-froide ,  dé¬ 
layez- y  fept  jaunes  d’œufs  pafl'és  au  ta¬ 
mis;  faites  prendre  au  bain-marie  ;  en 
fervant  ,  mettez  deffus  un  blanc  d’œuf 
fouetté  &  du  fucre  fin  ;  glacez  avec  la 
pelle  rouge. 


B  E  L  A  C  O  U  R.  If 
Crème  à  la  Nourrice . 

Délayez  fix  jaunes  d’œufs  &  deux 
blancs  ,  avec  une  cuillerée  de  farine  ; 
une  chopine  de  crème,  lucre,  citron, 
fleurs  d’orange  pralinées ,  macarons,  le 
tout  haché  ;  tournez  fur  le  feu  ;  étant 
bien  lié,  vous  l’étalez  fur  le  plat  &  la 
faites  mijotter  longtems  fur  un  petit 
feu,jufqu’à  ce  qu’elle  foit  bien  gratinée, 
&  paflez  la  pelle  rouge  deflfus  pour  lui 
donner  belle  couleur. 

Baignets  Italiens. 

Faites  bien  cuire  un  quarteron  de 
ris  avec  du  lait  ;  étant  bien  épais ,  vous 
l’aflaifonnez  de  peu  de  fel,  du  fucre 
lin  ,  fleurs  d’orange  pralinées  &  citron 
verd  haché ,  une  petite  poignée  de  fa¬ 
rine  ,  trois  œufs,  blanc  &  jaune;  dé¬ 
layez  le  tout  enfemble ;  ajoutez  y  deux 
pommes  de  reinettes  pelées,  coupées  en 
petits  dez  ;  grains  de  raifin  de  Co¬ 
rinthe  ,  fi  vous  voulez  ;  faites  des  petits 
tas  ,  fur  des  feuilles  de  papier ,  beurré 
de  la  grofleur  d’une  mufcade  ;  mettez- 
les  dans  une  friture  chaude;  lorfqueles 
nets  quitteront  le  papier  vous  l’ô- 
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16  Les  Soupers 
tez  ;  continuez  de  frire  les  baignets 
jufqu’à  ce  qu’ils  foient  de  belle  couleur; 
retirez  les  dans  une  pafïoire  &  les  pou¬ 
drez  de  fucre  fin  ;  vous  les  tenez  chauds 
jufqu’à  ce  que  vous  croyez  tout  frit , 
&  lervez  le  plus  chaud  que  vous  pour¬ 
rez. 

Baignets  de  Pommes  en  piédejîaux. 

Ayez  douze  belles  pommes  de  rei¬ 
nette  que  vous 'laiflez  entières;  pelez 
&  vuidez  fans  les  calTer;  faites  mariner 
cinq  ou  fix  heures  avec  eau-de-vie, 
lucre,  citron  verd  ,  eau  de  fleurs  d’o¬ 
range  ;  étant  égouttées  &  farinées  ,  fai— 
tes-ïes  frire  en  pleine  friture;  glacez-  les 
de  fucre  ;  fervez  deflus  des  piédes¬ 
taux  qui  fe  font  avec  du  feuilletage, 
coupez  avec  les  moules  à  puits-d’a- 
snour  ;  étant  cuits  &  glacés ,  vous  met¬ 
tez  une  pomme  fur  chacun, 

Baignets  à  la  Mariée , 

Vuidez  &  pelez  des  pommes  de  rei¬ 
nettes  ertieres ,  &  les  coupez  de  l’é- 
paifleur  de  deux  écus  en  forme  de  ba¬ 
gue;  mettez  -  les  mariner  comme  les 
précédentes;  étant  bien  égouttées,vous 
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les  trempez  dans  une  pâte  à  frire ,  & 
faites  frire;  fervez  chauds,  après  les 
avoir  glacés  de  fucre. 

Baignets  de  Pêches  de  Pommes 
6r  d’ Abricots. 

Prenez  ceux  que  vous  voulez  ;  il 
faut  les  peler  ,  couper  par  moitié  ou 
par  quartier  ;  approprier  le  dedans  & 
les  mariner  comme  les  pommes  en  pié- 
deftaux  ;  étant  égouttés  &  farinés , 
faites  frire  ;  fervez  chaud;  glacez  de  fu¬ 
cre. 

Baignets  à  la  Crème. 

Faites  bouillir  un  demi  *  fetier  de 
crème  avec  peu  de  fel  ,  un  petit  mor¬ 
ceau  de  fucre,  gros  comme  un  œuf  de 
beurre;  mettez- y  de  la  farine,  ce  que 
la  fauce  en  peut  boire  ,  &  faites  deifé- 
cher  fur  le  feu  ;  ôtez  du  feu  ,  &  y  dé¬ 
layez  feulement  deux  œufs  ;  abbatez 
la  pâte  avec  le  rouleau, de  l’épaifleur  de 
deux  écus  ;  coupez  en  petits  lofanges; 
faites  frire  ;  fervez  glacé  de  fucre. 

Baignets  à  l’Angloife . 

Délayez  deux  bonnes  poignées  de 
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ri8  Les  Soupers 
farine  avec  fix  œufs  entiers  ;  du  feî , 
fucre,  citron  verd,  fleurs  d’orange,  ma¬ 
carons,  ie  tout  haché;  un  demi-fetier 
de  crème  ;  beurrez  une  caflTcrole,&met- 
tez  votre  appareil  dedans  ;  faites  cuire 
fans  remuer  ,  fur  une  cendre  chaude, 
couvert  d’un  couvercle,  du  feu  deflus  ; 
étant  bien  ferme  ,  renverfezla  pâte  fur 
un  platfond  ,  &  la  couperez  en  gros 
dez  quand  elle  fera  froide  ,  &  la  faites 
frire  dans  une  friture  bien  chaude,  en 
mettant  peu  à  la  fois;  fervez  chaud  ; 
poudrez  de  fucre. 

Baignets  en  Surtout. 

Entre*  Faites  une  bonne  crème  de  franchî- 
panne  ou  à  la  moelle ,  qu’elle  foit  bien 
épaifle;  étant  froide,  vous  la  roulerez 
en  petites  boules  ,  comme  des  petites 
balles  ,  &  les  trempez  dans  une  pâte 
à  frire;  faites  frire  de  belle  couleur; 
iervez  chaud  ;  glacez  de  fucre. 

Baignets  à  la  Seringue. 

Entre-  Ayez  un  peu  de  pâte  royale.  Voyez 
tts*  t.  III.  p.  i  î  i.  Avant  que  d'y  mettreles 
œufs ,  mettez- la  dans  le  mortier  avec 
fleurs  d’orange  praiinées ,  citron  verd3 
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macarons,  le  tout  comme  en  poudre  -, 
pilez ,  en  mettant  des  œufs  un  à  un , 
jufqu’à  ce  qu’elle  foit  au  point  qu’elle 
puiffe  fe  feringuer;  mettez-la  dans  une 
feringue  laite  exprès  pour  ces  fortes 
de  baignets  ;  pouffez  dans  une  friture 
moyennement  chaude  ,  en  formant  les 
deffeins  que  vous  voulez;  fervez  chaud; 
poudrez  de  fucre  fin. 

Baignets  d’ Amandes* 

Pilez  très -fin  une  demi-livre  d’a¬ 
mandes  douces  ,&  cinq  ou  fix  amandes 
ameres  ;  ajoutez-y  de  la  fleur  d’oran¬ 
ge  pralinée  ,  citron  verd  haché  ;  fucre 
lin  fuflifamment  ;  une  poignée  de  fa¬ 
rine, deux  blancs  d’œufs  fouettés  ;  pilez 
le  tout  enfemble;  que  cela  vous  fafl'e 
une  pâte  maniable ,  que  vous  roulez  en 
petites  boules  ,en  les  farinant  un  peu  ; 
faites  frire  ;  en  fervant  ;  jettez  defl'us 
du  fucre  fin. 

Baignets  foufflés  de  pâte . 

x. 

Faites  une  pâte  royale.  Voyez  t.III. 
p.  21 1,  mettez  citron  ,  fleurs  d’orange 
pralinées,  macarons  écrafés  ;  étendez 
la  fur  un  plat  un  peu  fariné  &  la  cou- 
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pez  en  petits  morceaux ,  de  la  groflTeiïr 
d’une  petite  mufcade;  faites  frire  dans 
une  friture  moyennement  chaude,  à 
très-petit  feu ,  &  peu  à  la  fois  ;  étant 
de  belle  couleur  ,  fervez  chaud ,  pou¬ 
drez  de  fucre. 

Baignets  de  pain  à  chanter . 

Pour  faire  un  baignet,  il  faut  deux 
grands  pains  à  chanter;  mettez  fur  un 
telle  confiture  ou  bonne  crème  bien 
cuite  que  vous  voulez  ;  iaiflez  un  bord  , 
mouillez  ce  bord  &  mettez  un  autre 
pain  defius  ;  pincez  légèrement  tout 
autour  pour  qu  ils  fe  collent  enfemble  ; 
trempez  légèrement  votre  baignet  dans 
une  pâte  à  frire  ;  faites  frire  ;  fervez 
glacés  de  fucre  ;  il  faut  dix  ou  douze 
baignets  pour  un  plat. 

Baignets  de  Blanc-mangé . 

Délayez  un  quarteron  de  farine  de 
ris  avec  deux  œufs ,  peu  de  fel ,  du 
fucre,  une  chopine  de  crème;  faites 
cuire  deux  heures  à  petit  feu,  en  tour¬ 
nant  toujours  ;  qu’elle  refie  bien  épaif- 
fe;  ôtez  du  feu  &  y  mettez  blanc  de 
volaille  cuite,  pilée  j  macarons ,  fleurs 
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d’orange  pralinées,  citron,  le  tout  ha¬ 
ché  très  fin  ;  étendez  la  crème  fur  un 
platfond  ;  farinez  delfus  &  de  {fous  ; 
étant  froide,  coupez  la  en  petits  mor¬ 
ceaux  pour  la  rouler  en  petites  balles  ; 
faites  frire  un  moment  dans  une  fri¬ 
ture  bien  chaude  ;  fervez  chaud  ;  pou¬ 
drez  de  lucre. 

Baignets  de  Pommes  en  Surprife . 

Pelez  huit  belles  pommes  de  reinet-  Entre- 
tes  ;  laiflez  les  queues ,  coup-  z  un  cou-  mets* 
vercle  du  même  côté ^  vuidez  le  dedans 
des  pommes  fans  les  couper  ;  faite'^fes 
mariner  comme  celles  en  piédefiaux; 
étant  égouttées,  vous  les  remplirez  de 
telle  confiture  ou  crème  que  vous  vou¬ 
lez  ;  remettez  les  couvercles,  que  vous 
collez  avec  du  jaune  d’œuf  ;  trempez 
chaque  pomme  da  s  une  pâte  à  (rire  ; 
faites  frire  en  pleine  friture  J  fervez 
glacé  de  fucre. 

Baignets  de  Fiaifesl 

Faites  une  pâte  avec  de  la  farine,  Entre, 
du  fel  fin  ,  citron  verd  haché,  une  mas* 
cuillerée  d’huile  fine  ;  mouillez  avec 
moitié  blancs  d’œufs  fouettés  6c  moitié 
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vin  de  Champagne,  jufqu’à  ce  que  îa 
pâte  file  grofïe  en  la  verfant  de  la 
cuillère  :  mettez-y  des  grofîes  fraifes 
épluchées ,  6c  faites  frire  3  fervez  glacé 
de  lucre. 

Baignets  de  Sureau  de  Vigne . 

Ceux  de  fureau  fe  font  avec  des  bou¬ 
quets  de  fleurs  de  fureau  coupés  en 
petites  branches  ;  ceux  de  vigne  avec 
des  fleurs  des  plus  tendres  ,  où  vous 
laiffezun  peu  de  queue  ;  l’un  6c  l’autre 
vous  les  faites  mariner  comme  les  porci¬ 
nes  en  piédefiaux  ;  étant  égouttés, 
vous  les  trempe/  dans  une  pâte  comme 
la  précédente  ,  les  faites  frire  ;  fervez 
glacé  de  fucre. 

Baignets  à  V Efpagnole. 

Tournez  des  oranges  douces  pour 
ôter  la  fuperficie  de  la  peau;  faites-les 
bouillir  un  moment  dans  l’eau  ;  après 
coupez-les  en  quatre  6c  les  faites  cuire 
en  compote  ,  6c  réduire  le  fyrop  qui 
s’attache  après  les  oranges  ;  étant  froi¬ 
des  vous  les  trempez  dans  une  pâte  à 
frire  délayée  avec  vin  d’Efpagne  * 
faites  frire  6c  glacez  de  fucre  :  I  on  en 
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fait  de  cette  façon  avec  bergamotte  tk. 
citron. 

Baignets  de  Ramequins . 

Faites  une  pâte  comme  celle  des  ra¬ 
mequins  ,  t.  III.  p.  292  ;  étendez-la  fur 
un  plat  fond  ;  farinez  defius  &  de  {Tous; 
étant  tout  à-fait  froide,  vous  la  coupés 
en  petits  morceaux  gros  comme  une 
mulcade;  faites  frire  dans  une  friture 
moyennement  chaude;  mtttez-en  peu 
à  la  fois  ;  étant  de  belle  couleur  dorée , 
fervez  chauds  &  bien  égouttés  fur  un 
linge. 

Baignets  à  la  Dauphine. 

Mettez  fur  la  table  autant  de  farine 
que  de  fucre  fin  ,  macarons ,  fleurs  d’o¬ 
range  pral  nées,  écorce  de  citron  ,  le 
tout  haché  très  fin  ;  mouillez  avec  des 
blancs  d’œufs  jufqu’à  ce  que  cela  vous 
forme  une  pâce  maniable  ;  étendez-la 
avec  le  rouleau  de  l’épaiffeur  d’un  écu, 
que  vous  coupez  en  petires  bandes 
pour  en  faire  tel  défi. in  que  vous  vou¬ 
drez,  comme  lacs  d’amou'- ,  culs  de  p  a¬ 
niers  petitescouronnes  defleurs  &  au¬ 
tres  ;  faites  frire  ;  fervez  glacé  de  fu.- 
cre. 
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Baignets  à  la  Fermiere • 

Pilez  un  petit  fromage  à  la  crème 
bien  doux  &  bien  égoutté  ;  mettez-y 
un  peu  de  fel  fin  ,  deux  cuillerées  de 
farine  &  quelques  oeufs;  le  tout  étant 
bien  mêlé  ,  faites-en  des  petits  tas  fur 
des  feuilles  de  papier  beurré  ;  mettez- 
les  dans  une  friture  moyennement 
chaude;  quand  ils  quitteront  le  papier 
vous  l’otez;  rachevez  de  frire,  en  fer- 
vant,  jettez  du  fucre  fin  deffus. 

Baignets  à  la  Nonnette. 

Faites  une  pâte  royale.  Voy.  t.  IIL 
p.  21 1. étendez- la  fur  un  plat ,  farinez 
deffus  &  delfous ,  qu’elle  foit  un  peu 
ferme  ;  coupez- la  en  quarré  de  l’épaif- 
feur  d’un  écu  ;  faites  frire  ;  fervez  glacé 
de  fucre. 

Baignets  en  caijfes . 

Faites  une  pâte  comme  celle  de  blanc* 
mangé;  n’y  mettez  point  de  volaille; 
étant  froide,  vousavez  douze  ou  quinze 
petites  caiffes  de  papier  delà  longueur 
de  deux  doigts  ,  &  larges  d’un  pouce  ; 
mettez-y  de  la  pâte ,  &  les  faites  frire 
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dans  une  friture  chaude  ;  étant  de  belle 
couleur ,  ôtez  les  cailfes  ;  glacez  le  fond 
du  côté  de  la  caille  avec  du  fucre  & 
la  pelle  rouge. 

Baignets  en  Hatereaux. 

Coupez  fort  mince  &  de  la  gran¬ 
deur  d’un  gros  écu  ,  des  mies  de  pain 
molet;  mettez-y  defïus  une  crème  de 
franchipanne  bien  épailfe  ;  couvrez 
avec  une  autre  mie  de  pain  comme 
delfous,  trempez- les  dans  une  pâte  à 
frire;  faites  frire  de  belle  couleur;  fer- 
vez  glacé  de  fucre. 

Baignets  de  plusieurs  façonsi 

Délayez  un  fromage  à  la  crème  avec 
autant  de  farine  ,  un  peu  de  fel ,  quatre 
ou  cinq  œufs,  un  peu  de  fucre  ,  une 
chopine  de  crème  ;  faites  cuire  en  tour¬ 
nant  toujours  jufqu’à  ce  qu’elle  foie 
épailfe  ;  étendez  la  fur  le  plat  ;  farinez 
delîus  &  delfous;  froide,  vous  la  cou¬ 
pez  en  delfeins  comme  vous  voulez  ; 
faites  frire  &  glacer  :  de  cette  façon 
i’on  en  fait  aux  amandes ,  au  citron  6c 
aux  pillaches. 
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Baignets  mignons. 

Mettez  bouillir  une  pinte  de  crème  ^ 
du  lucre  ,  citron  verd  ,  canelle  ,  co¬ 
riandre,  &  réduire  à  moitié;  à  demi- 
froide ,  délayez  -  y  douze  œufs,  blanc 
&  jaune  ;  paffez  au  tamis  ,  &  laites 
prendre  au  bain-  marie;  la  cuilfon  faite, 
levez  de  deffus  le  plat  &  la  mettez  fur 
un  platfond;  farinez  deffus  &  delfous  ; 
froide ,  coupez  en  lofanges  ôc  faites 
frire;  fervez  glacé  de  fucre. 

Rôties  a  la  Minime. 

Coupez  des  mies  de  pain  en  rôties 
&  les  pafTez  dans  de  l’huile  ;  dreflez- 
les  fur  le  plat;  mettez  dtfïus  de  1  huile 
que  vous  aurez  délayée  avec  gros  poi¬ 
vre  ,  échalottes ,  perfil ,  ciboules  un 
anchois ,  une  pincée  de  câpres ,  le  tout 
haché  très-fin;  arrangez  proprement 
deffus  des  filets  d’anchois  coupés  min¬ 
ces  Ôc  à  moitié  deflfalés. 

Rôties  à  la  Ceno'ie . 

Lardez  un  pain  molet  tendre,  moi¬ 
tié  filets  d’anchois  &  moitié  lardons 
de  jambon  ;  coupez-les  en  rôties  avec 
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ûne  tranche  de  lard;  trempez  chaque 
morceau  dans  de  l’œuf  battu  ;  faites 
frire  à  petit  feu  ;  étant  de  belle  couleur, 
égouttez  lur  un  linge;  fervez  delïous 
une  fauce  piquante. 

Rôties  à  l'Infante . 

Faites  une  crème  à  la  moelle, comme 
celle  de  la  tourte,  tome  III  ;  ayez  une 
pâte  d’amandes  que  vous  dreflez  en  pe¬ 
tites  rôties  en  faifant  un  petit  rebord; 
étant  cuite  &  froide  ,  vous  dreflez  la 
crème  déifias ,  de  l’épaifleur  d’un  écu  ; 
couvrez  avec  très-peu  de  blanc  d’œuf 
fouetté  ,  &  du  fucre  lin  ;  palfez  la  pelle 
rouge  pour  glacer. 

Rôties  au  mortier. 

Ayez  gros  comme  la  moitié  d’un 
œuf  de  la  pâte  royale  ,  &  la  mettez 
dans  un  mortier  avec  un  rognon  de 
veau  cuit  à  la  broche  ;  hachez  une 
partie  de  fa  graille ,  peu  de  lel ,  un  peu 
de  fucre,  trois  bifcuits  d’amandes ame- 
res ,  fleurs  d’orange  pralinées,  hachées» 
citron  verd  &  confît,  haché  ;  pilez  le 
tout  enfemble  ,  &  y  ajoutez  quatre 
œufs  les  blancs  fouettés  ;  drefîez  votre 
compofition  fur  des  mies  de  pain  cou- 
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pées  en  rôties;  faites  cuire  au  four;  fer- 
vez  chaud  ;  glacez  de  lucre. 

Rôties  de  Bretagne . 

Entre-  Délayez  de  bon  beurre  de  Bretagne 
mcts’  avec  un  peu  de  gros  poivre ,  une  bonne 
pincée  de  petites  herbes  à  fourniture  de 
falade  hachées  très-fin ,  &  un  jus  de  ci¬ 
tron  ;  étendez  le  lur  des  rôties  de  pain 
grillé  bien  blondes  &  toute  chaudes  3 
drellez  fur  le  plat. 

Rôties  de  foies  gras • 

Entre-  Faites  une  farce  de  mies  de  pain 
mets,  defiechées  avec  de  la  crème ,  une  trufe, 
quelques  foies  gras ,  échalottes ,  perfil, 
ciboules ,  fel ,  gros  poivre  ,  moelle  de 
bœuf  ,&  liez  d’œufs;  étendez  fur  des 
rôties  ;  unifiez  avec  de  l’œuf  battu  ; 
pannez  de  mies  de  pain  ;  faites  frire, 
lervez  deflbus  une  perite  fauce. 

Rôties  de  rognons  de  veau, 

Entre-  Hachez  un  rognon  de  veau  cuit  à 
piets.  ]a  broche  avec  la  moitié  de  lagraifie, 
afiaifonné  de  fel,  gros  poivre  ,  écha¬ 
lottes  ,  perfil,  ciboules, un  peu  de  ba- 
filic ,  le  tout  haché  très-fin  ;  liez  cette 
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farce  avec  fix  jaunes  d’œufs ,  &  la  met¬ 
tez  fur  des  mies  de  pain  ;  unifiez  avec 
de  l’œuf  battu  ,  pannez  de  mies  de  pain; 
mettez- les  fur  un  plat  foncé  de  bardes 
de  lard  &.  faites  cuire  au  four  ;  la  cuif- 
fon  faite ,  égouttez  -  les  de  leur  graifîe 
fur  un  linge  ,  &  les  fervezavec  une  per 
tite  fauce. 


Rôties  au  jambon . 

Coupez  mince  autant  de  tranches  de  Entrer 
jambon  que  vous  vouiez  faire  de  rô-mets*. 
tiesj  s’il  efl  vieux,  vous  le  ferez  def- 
faler  à  moitié  dans  de  l'eau;  mettez-les 
fuer  dans  une  cafïerole  jufqu’à  ce  qu’el¬ 
les  commencent  à  s’attacher -,  ôtez  les  ; 
ayez  autant  de  mies  de  pain  coupé 
en  rôties  &  les  faites  frire  dans  le  gras 
du  jambon  ;  dreffez-  les  fur  le  plat ,  les 
tranches  de  jambon  deffus  ;  tenez  chau¬ 
dement  ;  mettez  dans  la  môme  caffie- 
role  un  peu  de  coulis ,  deux  cuillerées 
de  confommée,  un  filet  de  vinaigre, 
du  gros  poivre  ;  faites  bouillir  deux 
bouillons,  &  détachez  ce  qui  tient  à  la 
cafïerole;  fervez  déifias  les  rôties. 


Rôties  au  lard . 


Entre» 

Coupez  une  demi-livre  de  petit  mets» 


Entre¬ 

mets. 


Entre. 

mets. 
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lard  entrelardé,  en  petits  dez  ;  affaifon- 
nez-le  de  gros  poivre  ,  trois  jaunes 
d’œufs  cruds,  échaiottes,perfil,  ciboules 
hachées;  mêlez  le  tout  enfemble&  l’é¬ 
tendez  fur  des  mies  de  pain  coupées  en 
rôties  -,  faites  frire  &  fervez  avec  une 
petite  fauce. 

Rôties  de  foies  de  Raies  &  autres. 

Mettez  dans  une  cafferole  ,  perfil , 
ciboules,  échalottes  ,  câpres,  le  tout 
haché  ;  deux  pains  de  beurre  ,  fel , 
gros  poivre  ,  des  foies  de  raies  ou 
autres ,  comme  merlans,  de  lottes,  ceux 
que  vous  voudrez  ;  paflez  -  les  fur  le 
feu;  mettez  refroidir;  ayez  des  petites 
rôties  de  mies  de  pain  ;  paffez  au  beur¬ 
re;  mettez-y  deffus  une  partie  des  pe¬ 
tites  herbes,  après,  les  foies  coupés  en 
petites  tranches  ;  couvrez  avec  des 
petits  filets  d’anchois  bien  defTalés  ;  ar- 
rofez  avec  le  refiant  du  beurre  &  fines 
herbes  ;  pannez  de  mies  de  pain  ;  faites 
prendre  couleur  defifous  un  couvercle 
de  tourtiere;  preffez  un  jus  de  citron 
deffus  en  fervant. 

Rôties  à  r Allemande. 

Ayez  un  falpiquon  de  ris  de  veau? 
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champignons  ,  foies  gras,  qu’il  foit 
cuit  de  bon  goût  &  bien  lié  ;  mettez- 
y  trois  jaunes  d’œufs  après  l’avoir  ôté 
du  feu  ;  étant  froid  ,  mettez- le  fur  des 
rôties  de  pain;  ajoutez -y  des  petits 
œufs  que  vous  mettez  deffus  ,  6c  faites 
entrer  de  niveau  dans  le  ragoût  ;  unif- 
fez  avec  de  l'œuf  ;  pannez  &  faites  frire 
en  pleine  friture  ;  fervez  deffous  une 
fauce. 

Rôties  de  légumes . 

Faites  un  ragoût  d’épinars  ,  de  coîi-Entre- 
combres  ou  d’haricots  verds  ,  celui  quem£ts» 
vous  voudrez  ;  il  faut  quil  foit  fini  de 
bon  goût,  bien  lié  ;  étant  froid  ,  vous 
y  ajouterez  trois  jaunes  d’œufs  ;  éten- 
dez-le  fur  des  rôties  de  pain  ;  unifiez 
avec  de  l’œuf  ;  pannez  6c  faites  frire; 
fervez  deffous  une  petite  fauce. 

Rôties  en  rochers . 

Ayez  une  bonne  crème  de  franchi-  Entr«u 
panne  bien  liée  ;  étant  froide,  mettez- mets, 
y  quatre  jaunes  d’œufs  ;  mettez  les 
blancs  à  part  pour  les  fouetter  ;  étendez 
la  crème  fur  des  mies  de  pain  coupees 
en  rôties  ;  paffez  au  beurre  ;  mettez  du 
fucre  fin  dans  les  blancs  fouettés  &  les 
dreffez  en  façon  de  petit  rocher  fur  la 
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crème  ;  poudrez  de  fucre  ;  faites  preri» 
dre  dans  un  four  très-doux  ;  fervezde 
couleur  dorée* 

Rôties  foujflées . 

Entre-  Pilez  du  blanc  de  volaille  cuite  à  la 
mets,  broche  avec  moelle  de  bœuf  ;  Parmefan 
râpé;  cinq  jaunes  d’œufs,  les  blancs 
fouettés  ;  drefîez  fur  des  mies  de  pain 
paffées  au  beurre;  uniffez  avec  de  l’œuf; 
pannez  moitié  Parmefan  &  mies  de 
pain  ;  faites  cuire  au  four  ;  fervez  def- 
fous  un  peu  de  confommé. 

Rôties  à  dijférens  ragoûts  G  autres . 

Entre-  Coupez  des  mies  de  pain  en  rôties 

mets.  jes  paffez  au  beurre  ;  dreffez-les  fur 

le  plat  ;  dreiïez  deflfus  un  ragoût  de 
trufes ,  de  morilles  ,  de  moufferons,  de 
champignons ,  de  queues  d’écrevifles, 
d’ofeille  à  la  crème,  ce  que  vous  vou¬ 
lez,  ou  fimplement ,  vous  arrofezles 
rôties  avec  de  l’huile,  un  jus  de  biga¬ 
rade  ou  de  citron  ,  fel ,  gros  poivre  ; 
une  autre  fois  vous  mettez  fur  les  rôties 
du  fromage  que  vous  aurez  fait  fondre  ; 
délayez  avec  le  jus  d’un  citron  &  gros 
poivre. 
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Pommes  en  Farbalat. 

Avez  de  belles  pommes  de  reinettes  Entre- 
que  vous  pelez  ;  laifi'ez  entières  &  ôtez  mets, 
les  pépins;  faites -les  cuire  aux  trois 
quarts  avec  du  fucre  &  un  peu  d’eau  -, 
que  le  fyrop  s’attache  après  en  reliant 
entières;  étant  froides ,  mettez  delïiis 
&  deffous  une  petite  abaiffe  de  feuil¬ 
letage  mince  ;garniffez-les  tout  autour 
avec  des  petites  bandes  de  même  pâte 
coupées  avec  une  videlle,  de  façon  que 
cela  forme  un  farbalat  ;  finiffez  en  fai- 
fant  une  petite  rofette  au-deffus  ;  faites 
cuire  au  four  &  glacez  de  fucre. 

Pommes  en  Colimaçon, 

Faites  une  marmelade  de  pomme?  Entr€>; 
comme  celle  de  la  tourte  ,  tome  III.  mets, 
dreffez-la  fur  le  plat  en  forme  de  coli¬ 
maçon  ;  couvrez  tout  le  deffus  avec  du 
blanc  d’œuf  fouetté  ,  mêlé  de  fucre 
fin  ;  unifiez  avec  le  couteau  ,  &  jettez 
du  fucre  fin  deffus  ;  faites  cuire  dans  un 
four  doux  ;  fervez  de  couleur  dorée. 

Pommes  en  furprife. 

,  Entre- 

raites  cuire  les  pommes  comme  nms. 


34  Les  Soupers 

celles  en  farbalat;  étant  froides, vous  les 
remplirez  de  la  confiture  que  vous 
voulez  ;  enveloppez  de  feuilletage 
mince  ;  appliquez  deflus  d’autre  feuil¬ 
letage  coupé  en  fleurs;  faites  cuire  au 
four  ;  fervez  glacé  de  fucre. 

Pommes  farcies. 

Entre-  Ayez  de  belles  pommes  de  reinet- 
de  (fer  u U  tes  ’  vuidez-les  &  laiflez  entières  ;  rem- 
pliflez  le  dedans  avec  une  crème  de 
franchipanne  de  bon  goût  ;  frottez  tout 
le  dehors  des  pommes  avec  du  blanc 
d’œuf  pour  y  faire  tenir  du  fucre  fin 
le  plus  que  vous  pourrez  &  les  mettez 
furie  plat  que  vous  devez  fervir  ;  faites 
cuire  dans  un  four  de  moyenne  cha¬ 
leur. 

Pommes  glacées. 

Entre-  Pelez  douze  ou  quinze  pommes  d’a- 
mets-  pis,  laiflez  la  queue  &  ôtez  les  pépins 
par  l’autre  côté  ;  laites-les  cuire  avec 
un  demi-verre  d’eau-de-vie,  un  demi 
fetier  de  vin  de  Bourgogne  &c  du  fucre  ; 
étant  prefque  cuites  &  entières ,  reti- 
rez-les;  faites  réduire  le  fyrop  en  cara¬ 
mel  ,  &  y  remettez  les  pommes  pour 
qu’il  s’attache  après;  froides,  vous  les 
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enveloppez  de  pâte  feuilletée  en  def- 
feins  que  vous  voulez  ;  faites  cuire; 
fervez  glacé  de  fucre. 

Pommes  au  Chocolat. 

Pelez  de  belles  pommes  de  reinet-  Entâ¬ 
tes  ;  vuidez-les  &  les  rempliffez  d’une  mcts* 
crème  cuite  au  chocolat,  arrangez  les 
fur  le  plat  que  vous  devez  fervir  ;  faites 
cuire  au  four  ;  après  vous  les  retirez 
pour  les  mafquer  par-tout  avec  trois 
blancs  d’œufs  fouettés, où  vous  y  mêlez 
un  peu  de  chocolat  en  poudre ,  du  fucre 
fin;  remettez  au  four  pour  cuire  le  blanc 
d'œuf  ;  fervez  chaud. 

Pommes  à  la  crème . 

Faites  une  compote  avec  des  pom-  Entrc- 

•  j  . r  i  raets. 

mes  entières  de  remettesque  vous  pelez, 
vuidez  ,  &  ne  lailïez  cuire  qu’un  peu 
plus  de  moitié,  &  un  fyrop  fort  de  fu¬ 
cre  ;  ayez  une  crème  de  franchipanne  , 
mettez-en  un  tiers  dans  le  fond  du  plat  ; 
arrangez  les  pommes  delfus ,  &  le  fyrop 
dedans;  mettez  le  refiant  de  la  crème 
ddfus  ,  de  façon  que  l’on  ne  voie  pas 
les  pommes  ;  unifiez  avec  le  couteau; 
couvrez  de  fucre  fin,  &:  y  faites  un 
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defiein  de  citrons  confits  coupés  mince; 
faites  cuire  au  four  jufqu’à  ce  qu’il  fe 
fafîe  une  croûte  dorée. 

Prunes  de  Reine-Claude  en  croufladesi 

Entre-  Lrenez  de  belles  prunes  de  reine- 
Bietj.  claude  confites  &  bien  égouttées  de  leur 
fyrop;  trempez- les  dans  une  pâte  con- 
fiftante  pour  les  faire  frire;  fervez  glacé 
de  fucre. 

Pain  de  jambon  à  la  Mayence . 

Entre-  Ayez  du  jambon  cuit  à  l’ordinaire; 
anets.  fuivant  la  grandeur  du  pain  que  vous 
voulez  faire,  vous  en  coupez  un  mor¬ 
ceau  que  vous  coupez  en  tranches,  & 
des  rognures  &  de  la  graifie  vous  en 
faites  une  farce  avec  des  fines  herbes 
hachées  ;  prenez  de  la  pâte  à  pain  mo- 
let,  mettez  en  dans  une  fibile,  &  faites 
une  couche  de  farce,  une  de  tranche 
de  jambon  ,  une  de  pâte,  &  continuez 
de  cette  façon  en  Unifiant  par  la  pâte 
fans  que  le  jambon  paroiffe;  le  four 
étant  chaud  ,  renverfez  la  fibille  fur  une 
feuille  ,  &  l’ôtez  ;  faites  cuire  une  heure 

6  demie, ou  deux  heures, luivant  la  grof- 
feur  ;  iervez  froid. 


Pain 
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Pain  en  furprife. 

Ayez  un  pain  mollet  fans  baifure  ,  Entrer 
chapelez-le  &  le  vuidez  de  toute  fa mus* 
mie  ;  mettez  -  le  fécher  dans  le  four  ; 
froid  j  vous  le  glacerez  partout  en 
dehors  avec  une  glace  royale  ;  remet- 
tez-le  au  four  pour  fécher  la  glace; 
étant  froid  ,  vous  le  remplirez  d’un 
blanc-mangé  prêt  à  fe  prendre,  plus 
fort  que  celui  ordinaire  ;  drelfez-  le  (ur 
fon  plat  &  le  mettez  au  frais  jufqu’àce 
que  le  blanc-mangé  foit  bien  pris. 

Pain  de  Morilles de  MouJJerons  j  oit 
de  Champignons. 

Paflez  fur  le  feu  une  grande  croûte  Fnt,c 
de  pain,prefque  de  la  grandeur  du  fond  mets, 
du  plat  que  vous  devez  fervir ,  avec  un 
morceau  de  bon  beurre  jufqu’à  ce  qu’il 
foit  bien  frit  ;  étant  égoutté,  mettez- 
le  dans  le  fond  du  plat  ,  &  le  coupez 
en  fix  morceaux  fans  les  détacher  tout- 
à  fait;  fervez  delfus  un  ragoût  de  mo¬ 
rilles  ,bien  fini  avec  une  liaifon  d’œufs 
<k  de  crème ,  un  peu  de  fucre  ;  ou  de 
moufferons  ou  champignons;  ils  fe  font 
de  même. 

Tome  IM.  C 
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Pain  à  /’ Efpagnole. 

Otez  toute  la  mie  à  cinq  ou  fix  petits 
pains  bien  ronds,  &  les  remplilfez 
dune  crème  de  franchipanne  ;  remettez 
le  morceau  que  vous  avez  ôté  pour  les 
vuider  ,  comme  s’ils  étoient  entiers  ; 
faites-les  tremper  dans  un  demi-fetier 
de  vin  d’Efpagne;  égouttez,  farinez 
&  faites  frire;  fervez  glacé  de  fucre. 

Pains  à  la  Belle- vue» 

Préparez  des  petits  pains  comme  les 
précédens ,  &  les  remplilfez  d'une  crè¬ 
me  de  pifhches ,  &  trempez  dans  du 
vin  d’Efpagne;  étant  égouttés,dreffez- 
les  fur  le  plat,  &  les  couvrez  de  me¬ 
ringue;  faites  cuire  dans  un  four  doux. 

Pain  à  la  crème. 

Ayez  un  pain  rond  d’une  livre  cha- 
pelé  ;  ôtez  la  mie  &  le  mettez  tremper 
avec  du  lait,  fucre ,  citron  ;  égouttez-le 
&  le  remplilfez  d’une  crème  de  franchi¬ 
panne  ;  rebouchez-le  comme  entier  ; 
mettez  un  peu  de  crème  dans  le  fond 
du  plat ,  le  pain  deffus  &  le  couvrez 
partout  avec  de  la  crème,  de  l’épaiflèur 
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écu  ;  poudrez  de  lucre  fin  ,  &  le  faites 
cuire  au  four  ;  fervez  chaud,  d’une 
couleur  dorée. 

Pain  à  la  Duchefft. 

Pilez  très  -  fin  une  demi-livre  d'a- Entre- 
mandes  douces  ,  demi  -  quarteron  de  metî* 
piftaches  ,  demi  -  quarteron  de  citron 
confit ,  demi-livre  de  lucre  ,  le  tout 
étant  très-fin  ;  ajoutez -y  fix  ou  fept 
jaunes  d’œufs  fraisées  blancs  fouettés  ; 
beurrez  le  plat  que  vous  devez  fervir; 
mettez  -  y  votre  compofition  en  1  ar- 
rondiftanc  comme  un  pain;  faites  cuire 
dans  un  four  doux;  glacez  de  fucre. 

Foies  de  Raies  au  vin  de  Champagne • 

Faites  une  fauce  avec  deux  verres  Entn> 
devin  de  Champagne,  un  bouquet  de 
fines  herbes ,  du  coulis  J  &  réduire  au 
point  d’une  fauce;  fiel,  gros  poivre  ; 
ayez  des  foies  de  raies  bien  blonds; 
faites  les  bouillir  un  moment  avec  du^ 
bouillon  ,  une  cuillerée  d’huile ,  du  fel, 
un  filet  de  vinaigre;  étant  égouttés, 
faites-les  mijotter  un  moment  dans  la 
fauce. 


Entre¬ 

mets. 


Entre¬ 

mets, 


Entre¬ 

mets. 
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Macaroni . 

C’efl  une  pâte  qui  nous  vient  d’Ita- 
iie.  Le  meilleur  Le  vend  chez  un  Epi¬ 
cier  rue  des  Prouvelles.  Faites-le  bien 
cuire  comme  du  ris  avec  bon  bouillon 
gras  ;  étant  bien  cuit  &  épais ,  délayez- 
y  du  fromage  de  Gruyere  râpé  ;  aref- 
i'ez-le  fur  le  plat  ;  mettez  deflus  fro¬ 
mage  de  Parmefan  &  Gruyere  râpé  ; 
faites  prendre  couleur  au  four,  qu’il 
ne  refie  point  de  fauce;  fervez  chaud. 

Fondues  en  caijjes . 

Ayez  deux  douzaines  de  petites 
cailfes  de  papier  d’un  pouce  en  quarré  ; 
beurrez-les  en  dedans  ;  faites  fondre 
à  petit  feu  un  quartier  de  fromage  de 
Brie ,  demi-  livre  de  Gruyere  ,  un  quar¬ 
teron  de  Parmefan  ;  pilez-le  après  dans 
le  mortier,  en  y  mettant  huit  œufs  l’un 
après  l'autre  ;  remplilfez  avec  les  petites 
cailfes  ;  faites  cuire  dans  un  four  doux  ; 
fervez  d’une  couleur  dorée  &  chaud* 

Pouding  à  VAngloife , 

Faites  une  crème  avec  demi  -  livre 
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de  farine  ,  trois  œufs ,  un  quarteron  de 
fucre  ,  cbopine  de  crème  ;  faites  cuire 
demi  -  heure  en  tournant  toujours  ; 
qu  elle  refie  bien  épaifle  ,  &  ne  la 
mouillez  en  cuifant  que  pour  l’empê- 
cher  de  brûler;  ctez  du  feu;  mettez-y 
fleurs  d’orange  prâlinées  ,  écorce  de 
citron  verd  hachée,  lîx  œufs,  les  blancs 
fouettés, une  livre  de  graiffe  de  bœuf  ha¬ 
chée, fondue  fans  être  paffée,  une  petite 
poignée  de  raifm  de  Corinthe  ou  raifm 
fec  de  Provence  ,  douze  figues  féches , 
le  tout  bien  mêlé;  mettez-ie  dans  une 
caffierole  bien  proportionnée  au  plat 
que  vous  devez  fervir;  faites  cuire  une 
heure  au  four  ;  fervez  égoutté  de  fa 
graille. 

Gaufres  à  la  Flamande * 

Pour  faire  douze  gaufres ,  délayez  Entre- 
une  livre  de  farine  avec  un  peu  de  mets  ou 
levure  de  bierre;  une  chopine  de  crê-  Jcu"u’ 
me  ,  un  peu  de  fel ,  une  livre  d’excel¬ 
lent  beurre  que  vous  faites  fondre  ; 
mettez  cette  pâte  revenir  une  demi- 
heure  dans  l’étuve;  faites  chauffer  fur1 
un  grand  feu  le  gaufrier  à  la  Flamande; 
après  l’avoir  frotté  de  beurre  pour  l’af¬ 
finer  ,  mettez-y  plein  une  grande  cuil¬ 
ler  à  ragoût  de  pâte  ;  faites  cuire  d’un 
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42  Les  Soupers 
côté  &  d’autre  jufqu’à  ce  qu’il  foit doré; 
retirez  les  du  gaufrier  pour  les  fervir 
chaudes  ;  ordinairement  on  les  mange  à 
mefufe  que  l’on  les  faits. 

Laitances  de  Carpes  à  la  Hollandoife * 

Ayez  une  douzaine  de  petits  oi¬ 
gnons  blancs  blanchis ,  que  vous  faites 
cuire  avec  un  demi-fetier  de  vin  de 
Champagne  ,  un  bouquet  de  toutes 
fortes  de  fines  herbes,  un  pain  de  beur¬ 
re,  fel,  gros  poivre  ;  aux  trois  quarts 
de  la  cuiffon  ,  mettez  -  y  des  laitances 
de  carpe  blanchies,  rache  vcz  la  cuiffon, 
qu’il  refie  peu  de  fauce  ;  dreffez  les  lai¬ 
tances,  les  oignons  autour  ;  garnilTez 
de  croûtons  frits  ;  ayez  une  pincée  d’é- 
pinars  bien  blanchis  &  pilés;  mettez- 
en  ce  qu’il  en  faut  pour  rendre  la  fauce 
verte  ;  dreffez  dans  le  fond  du  plar,fans 
colorer  les  oignons  ni  les  laitances. 

La  tances  à  la  poulette. 

Pallez  fur  le  feu  un  bouquet  de  tou¬ 
tes  fortes  de  fines  herbes  avec  des 
champignons  ,  un  pain  de  beurre; 
mettez-y  une  pincée  de  farine  ;  mouil¬ 
lez  de  deux  verres  de  vin  de  Cham- 
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pagne,  un  peu  de  bon  bouillon  ;  laifiez 
cuire  6c  réduire  au  point  d’une  fauce  ; 
metcez-y  des  laitances  blanchies,  &  fi¬ 
nirez  à  petit  feu  ;  ôtez  le  bouquet;  en 
fervant.une  liaifon  d’œufs  &  de  crème  * 
fel ,  gros  poivre. 

Laitances  de  Carpes  à  la  Belle-vue . 

Faites  dégorger  &  blanchir  les  lai¬ 
tances  de  quatre  moyennes  carpes; 
foncez  une  cafferole  de  bardes  de  lard  ; 
mettez  defïus  un  ris  de  veau  blanchi, 
un  bouquet,  une  tranche  de  jambon, 
des  ronds  d’oignons  ,  mouillez  avec  un 
Verre  de  vin  deChampagne  &  du  bouil¬ 
lon  ,  fel ,  gros  poivre;  le  ris  de  veau 
prefque  cuit,  mettez-y  les  laitances ,  un 
quarteron  de  queues  d’écrevifles  blan¬ 
chies  &  épluchées  ;  rachevez  de  cuire 
un  quart-cfheure  ;  dreflez  le  ris  dans  le 
plat  au  milieu  ;  faites  delïus  un  delTein 
avec  les  ronds  d’oignons  que  vous 
faites  tenir  avec  du  blanc  d’œuf,  6c 
les  rempliffez  d’œufs  d’écreviffes  que 
vous  aurez  faitcuire  avec  du  confommé 
&  réduits  à  fec;  drelfez  autour  en  fy- 
métrie  les  laitances  en  les  féparant 
avec  les  queues  d’écrevilfes  ,  tenez 
chaudement;  mettez  du  blond  de  veau 
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44  Les  S  ou  pee  s  _ 
dans  le  fond  de  la  fauce;  faites  réduire; 
paflfez  au  tamis  ;fervez  fur  les  laitances 
fans  mouiller  les  œufs ,  ni  les  queues 
d'écreviffes. 

Laitances  de  Carpes  à  VAngloiJe. 

Ayez  des  laitances  blanchies  ,  met¬ 
tez  -  les  mijotter  dans  un  fort  cor- 
fommé;  alfaifonnez  de  fel,  gros  poi¬ 
vre;  en  fervant ,  mettez-y  un  pain  de 
beurre  manié  d’une  pincée  de  farine  ; 
faites  lier  fans  bouillir  ;  que  la  fauce 
ne  foit  trop  liée,  ni  trop  claire. 

Laitances  de  Carpes  à  la  Bechamel • 

Mettez  des  laitances  blanchies  &  é- 
gouttées  dans  une  bonne  fauce  à  la  Be¬ 
chamel;  faites  un  peu  mijotter  ôcler- 
yez  chaud. 

Laitances  de  Carpes  frites. 

Ay  ez  des  laitances  blanchies  &  é- 
gouttées;  faites-les  mariner  une  heure 
avec  le  jus  d’un  citron  ,  fel  fin  ;  égout¬ 
tez  &  farinez  ;  faites  frire  dans  une  fri¬ 
ture  bien  chaude;  étant  de  belle  cou¬ 
leur  &  égouttées  fur  un  linge,  preflfez 
delïus  un  jus  d’orange;  feryez  garni 
de  perfil  frit. 


delà  Cour. 

Tymbales  d’ Anchois. 

Foncez  des  tymbales  avec  des  filets 
d’anchcis  à  moitié  défraies  que  vous 
arrangez  en  façon  de  treillage;  mettez 
defrus  la  farce  que  vous  voudrez ,  faites 
cuire  au  four  ;  fervez  avec  une  lauce 
legere. 

GimbLettes  d' Anchois. 

Faites  une  pâte  avec  demi-litron  de 
farine  ,  deux  blancs  d’œufs  ,  une  ciyi- 
lerée  d’huile,  autant  de  fain-doux;  ptff- 
trifrez  ferme  &  i’abbatcz  très-mince  ; 
coupez-la  en  petites  bandes  &  mettez 
dans  chacune  un  filet  d’anchois  à  moi¬ 
tié  dcfîalé  ;  roulez- les  en  foudant  avec 
du  blanc  d’œuf,  &  leur  donnez  la  fi¬ 
gure  d’un  anneau;  faites  frire  d’une 
belle  couleur. 

Anchois  au  B  a 'i  lie. 

Lavez  5c  coupez  des  anchois  en  fi¬ 
lets;  faites-les  tremper  une  heure  dans 
un  verre  de  vin  blanc  5c  quelques  feuil¬ 
les  de  bafilic  ;  égouttez  ies  5c  les  trem¬ 
pez  dans  des  œufs  battus;  pannez  de 
mies  de  pain  ;  faites  frire  ;  fervez  garni 
de  perfiil  frit;  une  autre  fois  vous  pou-* 
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4 6  Les  Soupers 

vez  les  tremper  dans  une  pâte  8c  les 

fervir  de  même. 

Anchois  au  Parmefan . 

Ayez  des  filets  d’anchois  bien  def- 
falés ,  des  filets  de  pain  paffés  au  beur¬ 
re  ;  foncez  le  plat  que  vous  devez 
fervir  avec  un  peu  de  coulis ,  écha- 
lottes  ,  perfil,  ciboules  hachées,  du  Par¬ 
mefan  râpé  ;  arrangez  deffus  les  filets 
de  pain  ;  couvrez  de  filets  d’anchois 
en  façon  de  treillage  ;  arrofez  avec  un 
peu  de  coulis  ;  pannez  moitié  Parmefan 
&  moitié  mies  de  pain;  faites  prendre 
couleur  au  four  ;  preffez  deflus  un  jus 
de  citron  ;  fervez  à  courte  fauce. 

Anchois  farcis. 

Lavez  8c  féparez  en  deux  les  an¬ 
chois  ;  faites-les  deflaler  à  moitié  dans 
du  vin  blanc;  égouttez  8c  mettez  dans 
le  milieu  une' petite  farce  bien  liée; 
trempez-les  dans  une  pâte  à  vin  8c  faites 
frire. 

Oreilles  de  Lièvres  &  de  Lapins 
de  plujieurs  façons. 

Echaudez  des  oreilles  de  lièvres  ou 
de  lapins  ;  étant  bien  propres ,  vous  les 
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faites  cuire  à  propos  dans  une  bonne 
petite  braife  avec  du  vin  blanc,  &  les 
fervez  avec  la  fauce  que  vous  voulez, 
qui  doit  être  un  peu  relevée;  les  langues 
de  lièvres  fe  peuvent  fervir  de  la  même 
façon  en  les  accompagnant  de  ce  que 
l’on  veut. 


Langues  de  Poijjons  de  plufieurs  façons* 

Prenez  les  lanp-ues  de  tels  poiffons 

i  b  i  1  Entre- 

que  vous  voulez,  tant  de  mer  quemeîc> 

d’eau-douce;  étant  apprêtées  comme  il 
faut ,  vous  les  faites  cuire  dans  un  petit 
court  bouillon  ;  vous  lesdreflez  fur  le 
plat ,  &  mettez  delfus  une  bonne  fauce  ; 
fl  vous  n’en  avez  point  allez  pour  gar¬ 
nir,  vous  les  accompagnez  de  ce  que 
vous  jugez  à  propos. 

Gelée  de  Viande. 

Suivant  ce  que  vous  voulez  faire  de  Enrr;. 
gelée  ,  vous  mettrez  du  jarret  de  veau  ,  mets, 
un  coq  ou  la  moitié  avec  de  l’eau  fuf- 
fifamment  ;  faites  écumer  &  bien  bouil¬ 
lir  jufqu’à  ce  que  la  viande  foit  cuite  ; 
pallez  au  tamis ,  dégrailfez,  lailTez  re- 
pofer  &  tirer  au  clair  ;  mettez  la  fur 
îe  feu  avec  jus  6c  écorce  de  citron ,  pea 
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de  Tel ,  du  fucre  ,  trois  œufs  écrafés? 
blanc,  jaune,  &  même  les  coquilles; 
il  faut  fouetter  les  blancs  &  remuer 
toujours  jufqu’à  ce  que  la  gelée  foit 
claire  &.  affez  réduite  pour  fe  prendre 
en  gelée  -,  paffez-la  dans  une  ferviette 
double  ,  qu’il  faut  mouiller  &  tordre 
enfuite,étant  attachée  à  une  chaife,pour 
oter  le  goût  de  leffive;  verfez  la  dans 
le  plat  ou  gobelet  que  vous  devez  fer- 
yir;  faites  prendre  au  frais. 

Gelée  de  Blanc-mangé. 

Faites  une  gelée  de  viande  comme 
la  précédente; n’y  mettez  point  d’œufs; 
lorfque  vous  la  jugez  allez  réduite  pour 
fe  prendre  en  gelée, mettez-y  des  aman¬ 
des  douces  bien  pilées  &  délayées  avec 
quelques  cuillerées  de  crème;  pendant 
qu’elle  eft  chaude  ,  paffez-la  à  plufieurs 
fois  avec  expreflion  dans  une  ferviette, 
pour  qu’elle  prenne  le  goût  d’amande 
&  qu’elle  foit  bien  blanche  ;  verfez-la 
dans  ce  que  vous  devez  fervir  ;  faites 
prendre  au  frais  :  pour  qu’elle  foit  bien 
faite,  il  faut  quelle  foit  un  peu  trem¬ 
blante. 
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Menus  droits  à  la  Capucine . 

Coupez  de  l'oignon  en  filets ,  &  le  Entre- 
paffez  fur  le  feu  ,  fingez  &  mouillez 
avec  du  jus  maigre  &  du  coulis,  fel , 
gros  poivre  ;  laiifez  cuire  &  réduire  au 
point  d’une  fauce;mettez-y  toutes  fortes 
delegumes  cuites  dans  le  pot,&coupées 
en  filets,  comme  en  carottes  ,  panais, 
navets, celleri, betteraves;  faites  les  mi- 
jotterpour  prendre  goût;  en  fervant  , 
un  filet  de  vinaigre  6c  un  peu  de  mou¬ 
tarde;  une  autre  fois  à  la  place  des  lé¬ 
gumes*  vous  y  mettrez  de  l’omelette 
coupée  en  filets. 

Huttres  Grillées. 

Faites  fondre  un  peu  de  beurre  avec  Entte- 
bafilic  en  poudre,  perfil,  ciboules  ha-mets* 
chées  j  gros  poivre,  mettez-enun  peu 
dans  chaque  huître  ,  &  de  la  chapelure 
de  pain  defTus;  faites-les  griller  à  grand 
feu  ;pafTez  la  pelle  rouge  defTus,  fervez 
chaud. 

Huîtres  frites . 

Mettez  mariner  des  huîtres  au  paftier  Entîî" 
avec  fines  herbes ,  eau ,  vinaigre ,  fel , 
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poivre;étant  égouttées  &  bien  effuy ées7 
trempez-les  dans  une  pâte  &  les  faite# 
frire 3  fervez  garni  de  perfil  frit. 

Huîtres  au  Pere  Douillet . 


Entre-  Prenez  de  greffes  huîtres  que  vous 
Slets*'  faites  blanchir  dans  leur  eau  fans  bouii- 
lirjétant  égouttées, vous  les  mettez  dans 
une  fauce  que  vous  avez  faite  avec  ex¬ 
cellent  bouillon,  une  pincée  de  perfil 
haché ,  gros  poivre  ,  un  jus  de  citron  , 
un  pain  de  beurre, une  cuillerée  d'huile; 
faites  chauffer  fans  bouillir;  dreffez  fur 
le  plat  ;  que  lafauce  foit  courte  ;  jettes 
deflus  de  la  chapelure  de  pain. 


Huîtres  à  la  Bechamd» 

Entrî-  Faites  blanchir  des  huîtres  blanches 
nlets•  dans  leur  eau  &  les  mettez  égoutter; 
mettez  les  chauffer  dans  unefauce  à  la 
Bechamel  fans  qu’elle  bouille  ;  vous 
pouvez  encore  les  mettre  dans  une 
fauce  ,  comme  la  fricaffée  de  poulet,, 
après  que  la  liaifon  eft  f  nie. 

Huîtres  fauté  es. 

Truie-  Pour  manger  les  huîtres  chaudes 
mets-  dans  leur  naturel,  vous  les  mettez,  fans 
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les  ouvrir  ,  fur  le  gril  &  un  grand  feu 
deflous  ;  vous  pafifez  la  pelle  bien  rouge 
delfus  ,  la  chaleur  les  fait  ouvrir,  6c 
vous  les  femz  dans  le  moment  ;  li  vous 
avez  iacommodité  d'un  four  bien  chaud, 
mettez-les  dedans. 

Huîtres  à  l’ Efpagnole. 

Foncez  le  plat  que  vous  devez  fer- 
vir  ,  avec  un  petit  gratin  ;  mettez  def- 
fus  des  huîtres  que  vous  aurez  fait  blan¬ 
chir  dans  leur  eau  &  égoutter;  mettez- 
les  dans  une  fauce  que  vous  aurez  faite 
avec  deux  cuillerées  de  coulis ,  perfil  , 
ciboules ,  échalottes ,  champignons  le 
tout  haché  ,  gros  poivre ,  un  pain  de 
beurre,  câpres  hachées  ;  pan  nez  le  def- 
fus  de  vos  huîtres  avec  de  la  mie  de 
pain  ;  faites  prendre  couleur  fur  de 
la  cendre  chaude  &  un  couvercle  de 
tourtiere,  en  fervant  un  peu  de  fauce 
à  l’EfpagnoIe. 

Huîtres  à  ïétuvée. 

Ayez  trois  douzaines  d'huîtres  blan¬ 
ches;  meuez- les  égoutter  fur  un  tamis, 
&  un  plat  delTous  pour  en  recevoir 
l’eau  ;  mettez  cette  eau  dans  une  caf- 
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ferole  avec  trois  cuillerées  de  coulis  ^ 
du  gros  poivre ,  perfil ,  ciboules ,  écha  - 
lotres  hachées, un  verre  de  vin  de  Cham¬ 
pagne  ;  faites  bouillir  3c  réduire  en 
fauce  liée  ;  mettez-y  chauffer  les  huî¬ 
tres  fans  les  faire  bouillir  ;  drelfez  fur 
le  plat;  garnirez  autour  des  croûtons 
de  pain  paffés  au  beurre  ;  arrofez  les 
croûtons  avec  la  fauce. 

Huîtres  en  coquilles j 

Faites  blanchir  les  huîtres  dans  leur 
eau,  &  étant  prêtes  à  bouillir, retirez-les 
pour  les  égoutter;  prenez  le  plus  clair 
de  leur  eau  que  vous  faites  bouillir  3c 
réduire  en  petite  fauce  avec  deux  pains 
de  beurre  ,  bafîlic  en  poudre  ,  gros 
poivre,  un  peu  de  coulis ,  échalottes , 
perfil  ,  ciboules  hachées  ;  mettez  plu- 
fieurs  huîtres  dans  une  grande  coquille 
avec  la  fauce  ;  pannez  de  chapelures  de 
pain;  faites  prendre  couleur  au  four'; 
en  fervant,  preffez  y  un  petit  jus  de 
citron. 

Hatelet  £  Huîtres « 

Prenez  des  huîtres  au  panier  ,  que 
vous  faites  blanchir  fans  bouillir  3c 
égoutter  ;  metcez-les  dans  une  fauce 
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"que  vous  aurez  faite  avec  un  quarteron 
de  beurre ,  perfil ,  ciboules ,  échalottes 
hachées,  peu  de  fel,  gros  poivre  ;  fau- 
tez-les  dedans ,  en  les  faifant  lier  avec 
avec  cinq  jaunes  d’œufs  ;  enfilez-les 
dans  des  petits  hatelets  en  faifant  tenir 
la  fauce  après  ;  pannez  de  mies  de  pain  ; 
faites  griller  de  belle  couleur  dorée  ; 
fervez  fans  fauce. 

Huîtres  enfurtout. 

Faites  blanchir  les  huîtres  dans  leur 
eau  &  égouttez;  remettez  les  dans  leurs 
coquilles  avec  de  la  farce  de  poilfon 
que  vous  mettez;  couvrez-les  avec  de 
la  même  farce  ;  dorez  avec  de  l’œuf  Ôc 
les  pannez  de  mies  de  pain;  arrofez 
legerement  le  defîus  avec  un  peu  de 
beurre  ;  faites  prendre  couleur  au  four. 

Huîtres  à  la  Servante. 

Hachez  les  huîtres  après  les  avoir 
blanchies  dans  leur  eau  ,  6c  égouttées; 
faites-en  une  farce  avec  mies  de  pain 
pafiées  avec  de  la  crème  ,  un  an¬ 
chois,  perfil,  ciboules,  gros  poivre, 
un  morceau  de  beurre  ,  une  cuillerée 
d’eau-de-vie  6c  cinq  jaunes  d’œufs  ; 
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remettez- les  dans  leurs  coquilles  &  les* 
pannez  de  mies  de  pain  ;  faites  prendre 
couleur  au  four. 

Huîtres  glacées  de  Parmejdn. 

Emre-  Egouttez  des  huîtres  de  leur  eau 
fans  les  blanchir  ;  foncez  le  plat  que 
vous  devez  fervir  avec  du  beurre  ; 
arrangez  les  huîtres  deflfus  ;  affaifonnez 
de  gros  poivre ,  perfil  ,  ciboules  ha¬ 
chées  très-fin  ;  couvrez  de  Parmefan 
râpé  ;  faites  glacer  au  four. 

Moules  de  plusieurs  façons* 

j  Hors-  Lavez  les  moules  dans  plufieurs  eaux 
oiMtntie*®0  frottant  fort;  étant  bien  nettoyées 
mets.  &  égouttées  vous  les  mettez  dans  une 
cafferole  couverte ,  &  un  bon  feu  pour 
les  faire  ouvrir;  ôtez- les,  &  ôtez  les 
crabes  s’il  y  en  a;  palfez  leur  eau  au  clair 
&  la  mettez  fur  le  feu  avec  unfpeu  de 
bouillon  ,  un  pain  de  beurre ,  quelques 
gouttes  d’huile ,  perfil  haché  ,  gros 
poivre;  faites  réduire  au  point  d’une 
fauce;  mettez -y  chauffer  les  moules 
fans  bouillir  ,  fervez  ;  une  autre  fois 
vous  les  mettez  dans  une  fauce  à  la 
poulette  ou  autre  ;  l’on  peut  aulïi  les 
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fervir  comme  les  huîcres  en  baignets, 
en  hatelet  &  grillées. 

Ecrevijjes  au  Court-bouillon. 

Si  vous  voulez  donner  bon  goût 
aux  écrevifles,  metrez-les  dix  ou  douze 
heures  dans  du  lait  &c  du  perfil,  elles 
prendront  le  goût  du  perfil  en  buvant 
le  lait  ;  mettez  vos  écrevifles  dans  une 
marmitte  avec  moitié  vin  blanc  <3c 
moitié  eau ,  du  fel ,  toutes  fortes  de 
fines  herbes,  tranches  d’oignons  ;  faites 
les  cuire  ;  après  épluchez  les  barbes 
&  les  petites  pâtes  ;  dreflcz-les  en  buif- 
fon  fur  une  ferviette. 

EcreveJJh  à  la  Poulette  ou  à  la  Bé¬ 
chamel . 

Etant  cuites  comme  les  précédentes, 
mettez-  les  dans  une  fauce  à  la  poulette  , 
où  il  y  a  des  champignons,  après  les 
avoir  épluchées  de  la  queue;  ôtez  les  pe¬ 
tites  pâtes;  coupez  ia  moitié  des  grol- 
fes  ,  mettez -y  une  liaifon  de  jaunes 
d’œufs  &  de  crème  -,  en  lervant ,  jus  de 
citron  ;  étant  préparées  de  même  façon, 
vous  les  mettez  chauffer  dans  une  fauce 
à  la  Béchamel  bien  finie. 


Enfre¬ 
int,  ts. 


Entre- 

mcîü. 


Entre 
met  s. 


Entre¬ 

mets- 
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Ecrevijfes  à  la  Hollartdoife. 

Faites- les  Cuire  dans  un  court-bouil¬ 
lon  ;  après  vous  épluchez  les  queues  ; 
coupez  à  moitié  les  greffes  pâtes  ;  ôtez 
les  petites  &  les  barbes  ;  prenez  du 
court-bouillon  ce  qu’il  en  faut  pour  une 
fauce  ;  paffez  les  au  tamis  ;  mettez-y 
un  pain  de  beurre  manié  avec  une 
pincée  de  farine  ,  du  perfil  blanchi  ha¬ 
ché;  mettez  y  les  écrevitfes  de  les  faites 
lier  fur  le  feu. 

Ecrevijfes  à  la  Belle-vue . 

Ayez  de  groffes  écreviffes  de  Seine 
que  vous  faites  bouillir  un  moment  âvec 
de  l’eau  &  du  fel;  ôtez  la  coquille  &  tout 
ce  qui  eft  deffous ,  les  petites  pâtes  ,  les 
barbes  ;  mettez  à  la  place  de  la  coquille 
une  bonne  farce  bien  liée, un  petit  falpi- 
quon  fin  bien  cuit  &.  bien  lié  ;  couvrez- 
le  avec  de  la  même  farce;  unifiez  avec 
de  l’œuf  battu  ;pannezdemies  de  pain, 
&  faites  frire;  vous  pouvez  aufli  les 
fervir  fans  les  faire  frire  ;  vous  ne  les 
pannez  point;  à  la  place  vous  mettez 
deffus  du  blanc  d’œuf  fouetté ,  mêlé 
avec  un  peu  de  beurre  prefque  froid, 
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perfil  blanchi  haché  très-fin  ,  peu  de 
fçl  ;  faites  prendre  couleur  dans  un  four 
doux  ;  prefiez  un  jus  de  citron  dans  le 
fond  du  plat  que  vous  devez  fervir  ; 
drefiez-les  defius. 

Ecrevi/Jes  à  la  Flamande. 

Mettez- les  en  vie  dans  une  cafierole 
avec  de  la  bierre  ,  un  morceau  de  bon 
beurre,  un  bouquet  de  fines  herbes, 
branches  de  perfil,  fel,  gros  poivre; 
faites  cuire  à  grand  feu,  6c  réduire  au 
point  d’une  fauce  ; dreffez  les écrevifies, 
les  branches  de  perfil  defius  ;  arrofez 
avec  la  fauce. 

EcreviJJes  à  fi Italienne . 

Otez  les  petites  pâtes  6c  les  barbes 
à  de  grofies  écrevifies  en  vie,&  les  met¬ 
tez  dans  une  cafierole'avec  deux  cuil¬ 
lerées  d’huile,  deux  verres  de  vin  de 
Champagne,  le  jus  d’un  citron,  une 
demi-goufie  d’ail  ,  perfil,  ciboules, 
bafilic,  deux  échalottes ,  champignons, 
le  tout  haché  très  fin,  fel,  gros  poivre  ; 
faites  cuire  6c  réduire  au  point  d’une 
petite  fauce. 

EcreviJJes  à  f  Intendante. 

Mettez  dans  une  cafierole  des  grofies 


Entre; 

mets. 


Entre»; 

mets. 


Entre. 

mets. 


Entr.* 

mets. 
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écreviffes  en  vie  avec  un  bon  morceau 
de  beurre,  le  jus  d’un  citron  ,  trufes  ; 
champignons ,  une  pointe  d’ail ,  perfil, 
ciboules ,  le  tout  haché ,  fel ,  gros  poi¬ 
vre  ;  faites  -  les  mijotter  juiqu’à  ce 
qu’elles  foient  cuites  fur  un  petit  feu 
bien  couvertes;  étant  froides  ,  faites 
tenir  toute  la  fauce  après  ,  &  les  pan- 
nez  de  mies  de  pain  ;  faites  prendre 
couleur  au  four  ;  en  fervant ,  preffez 
un  jus  de  citron  delfus. 

Ecreviffes  aux  Trufes. 

Préparez  vos  écreviffes  pour  en  tirer 
un  coulis  bien  lié;  mettez- les  queues 
à  part  &  les  épluchez  ;  mettez  dans  une 
calferole  des  trufes  coupées  entranches 
minces  ;  un  bouquet,  un  pain  de  beurre  ; 
paffez  fur  le  feu;mouillez  de  conlommé; 
à  moitié  de  la  cuilfon  ,  mettez  -  y  les 
queues  d’écreviffes  ;  laifïez  cuire  &  ré¬ 
duire;  qu’il  ne  relie  prefque  point  de 
fauce  ;  affaifonnez  légèrement  de  fel, 
gros  poivre  ;  étant  près  de  fervir  ; 
mettez-y  le  coulis  d’écreviffes  ;  faites 
chauffer  fans  bouillir. 


Entre¬ 

mets. 


Ecrevifles  à  la  fainte-Menehould . 
Préparez  vos  écrevifles  comme  cel- 
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les  à  l'Intendante; étant  pannées,  vous 
les  trempez  dans  de  l’œuf  battu  &  les 
repannez  une  fécondé  fois  ;  faites  leur 
prendre  une  couleur  dorée  fur  le  gril , 
en  les  arrofant  légèrement  avec  un  peu 
de  beurre  ;  fervez  defîus  une  bonne  pe¬ 
tite  fauce  claire. 

EcreviJJes  au  Pontife . 

Faites  cuire  des  écreviffes  avec  un 
peu  d’eau  ,  la  moitié  d’un  citron  en 
tranches  ;  fines  herbes  &  du  fel ,  ôtez- 
les  petites  pâtes  ,  coupez  le  bout  des 
grolfes;  épluchez  la  queue;  que  la  chair 
paroifie;  dreffez  fur  le  plat;  fervez 
delfus  une  fauce  au  pontife;  vous  pou¬ 
vez  les  faire  chauffer  dans  la  fauce 
avant  que  de  les  dreffer. 

Ecrevijfes  en  furtout . 

Faites  cuire  les  écreviffes  comme  les 
précédentes  ;  ayez  une  farce  que  vous 
faites  avec  lard  râpé,  mies  de  pain, 
foies  gras  ,  trois  jaunes,  d’œufs  ,  feî , 
gros  poivre  ,  perfil,  ciboules,  cham¬ 
pignons,  le  tout  haché  &  bien  pilé 
enfemble  ,  mettez-en  une  partie  furie 
plat  que  vous  devez  fervir;  arrangez 


Entre* 

mets. 


Entre¬ 

mets. 


Hors- 
(ü’œuvre 
ou  entre' 
mets. 


Entre¬ 

mets. 
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deffus  les  écreviffes,la  queue  en  dedans, 
couvrez  avec  de  la  même  farce;  unifiez 
avec  de  l’œuf  battu;  pannez  légère¬ 
ment  de  mies  de  pain;  faites  prendre 
couleur  au  four;fervez  avec  une  fauce 
claire  8c  un  jus  de  citron  :  en  maigre 
vous  mettrez  une  farce  de  poiffon. 


Hachis  d'EcreviJJes . 

Ayez  un  petit  coulis  d’écreviffes 
bien  lié;  prenez  les  queues  que  vous 
bâchez  avec  quelqu’autres  poifïons ,  8c 
les  paffez  fur  le  feu  avec  champignons, 
perfil ,  ciboules  hachées  ;  mouillez  de 
bon  bouillon  ,  fel ,  gros  poivre;  faites 
cuire  8c  réduire;  qu’il  ne  refie  plus  de 
fauce;  étant  près  de  fervir,  mettez  y 
le  coulis  d’écreviffes  ;  faites  chauffer 
fans  bouillir  ;fervez  garni  de  croûtons 
frits. 

Ecrevijfies  aux  fines  herbes . 


Coupez  en  dez  un  quarteron  de 
ruelle  de  veau ,  une  tranche  de  jambon , 
8c  les  mettez  dans  une  cafferole  avec 
un  pain  de  beurre  ,  perfil ,  ciboules  , 
champignons  ,  un  pointe  d’ail,  une 
échalotte,  bafilic  ,  le  tout  haché;  paflez 
fur  le  feu  ;  mouillez  avec  un  verre  de 

vin 
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vîn  de  Champagne  ;  faites  bouillir  à 
à  petit  feu  ;  à  moitié  de  la  cuiflon ,  vous 
y  mettrez  des  grofles  écrevifles  en  vie, 
les  petites  pâtes  &  les  barbes  ôtées,  fel, 
gros  poivre  ;  la  cuiflon  finie,  ôtez  le 
veau  &  le  jambon  ,  mettez  y  du  coulis; 
faites  réduire  à  courte  fauce;  dégraiflez, 
un  jus  de  citron  en  lervant. 

EcreviJJes  à  la  broche . 

Mettez  dans  une  caflerole  de  grofles 
écrevifles  en  vie, les  petites  pares  ôtées, 
un  morceau  de  beurre ,  un  verre  de 
vin  de  Champagne  ,  fines  herbes  ,  fel, 
gros  poivre  ,  tranches  de  citron  ;  faites 
mijotter  fur  un  petit  feu  jufqu’à  ce 
qu’elles  foient  mortes  >  égouttez  &  fai¬ 
tes  entrer  deflfous  la  coquille  une  pe¬ 
tite  farce  de  beurre  &  fines  herbes;  em¬ 
brochez  à  un  hatelet,  &  faites  cuire  en 
les  arrofant  avec  leur  fauce  ;  mettv  z  un 
plat  deflous  pour  n’en  point  perdre  ; 
paffez  au  tamis  &  la  fervez  delfus  les 
écrevifles. 

EcreviJJes  à  la  hâte. 

Mettez  dans  une  caflerole  deux  cuil¬ 
lerées  de  coulis  ,  un  pain  de  beurre  , 
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iel ,  gros  poivre  ,  un  demi-verre  de  vin 
de  Champagne,  perfil,  ciboules  ,  une 
demi-gouiTe  d’ail ,  une  echalotte  ,  des 
.-champignons ,  le  tour  haché ,  huit  grof- 
fes  écreviiîes  cjue  vous  fendez  en  deux  5 
faites  bouillir  deux  ou  trois  bouillons 
à  grand  feu,  &  réduire  à  courte  lauce; 
preffez-y  un  jus  de  citron  en  fervant. 

Ecrevijfes  au  Monarque. 

Préparez  vos  écreviflfes  comme  celles  à 
la  Belle-vue  ;  ayez  autant  de  morceaux 
de  laitances  de  carpes  qui  puiiïent 
remplir  la  place  de  ce  que  vous  avez 
.ôté  de  delTous  la  coquille ,  que  vous 
faites  mariner  avec  toutes  fortes  de 
fines  herbes  hachées,  du  beurre  lel,gros 
poivre;  mettcz-les  à  la  place  de  la  co¬ 
quille  avec  leurs  afTaifonnemens  ;  cou¬ 
vrez  de  farce  de  poiffon;  dorez  le  def- 
fus  avec  du  beurre  où  vous  aurez  dé¬ 
layé  deux  jaunes  d’œufs  ;  pannez  de 
mies  de  pain  &  faites  cuire  au  four; 
fervez  avec  une  fauce  que  vous  faites 
en  faifant  bouillir  deux  cuillerées  de 
.coulis ,  autant  de  bon  confommé ,  des 
queues  d’écreviffescoupée  en  petitsdez, 
la  moitié  d’un  pain  de  beurre  manié 
de  petites  herbes  àja  ravigotte,fel,gros 
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poivre  ;  laitTez  bouillir  &  réduire  en 
petite  fauce;  dreflez  au  fond  du  plat. 


Fromage  d’EcreviJfes. 

Ayez  environ  trente  petites  écre- 
vifles  que  vous  pilez  routes  en  vie  ; 
délayez-les  avec  quinze  œufs ,  le  jus 
d’un  citron  &  du  Tel  fin  ,  une  pinte  de 
crème  double  \  paffcz  le  tout  plufijurs 
fois  à  l’étamine  avec  exprefîion  ,  &  le 
faites  cuire  fur  un  fourneau  en  le  tour¬ 
nant  toujours  jufqu’à  ce  que  le  caillé  îoit 
formé  &  que  le  petit  lait  en  forte  ;  alors 
vous  le  mettez  dans  une  pafïoire  ,  &  le 
prcffez  légèrement  pour  en  faire  fortir 
le  petit  lait ,  &  le  mettez  fur  un  plat  en 
le  farinant  deffus  &  d  (Tous  ;  étant  froid 
vous  le  coupez  en  morceaux  comme 
vous  voulez  &  le  faites  frire  ;  fervez  le 
avec  une  fauceau  falpiquon  ,  de  queues 
d’écreviffes  ou  coulis  d  ecreviffes. 

Ecrcvijfes  à  la  Coudé . 

Mettez  bouillir  un  demi  verre  d’huile 
avec  deux  verres  de  vin  de  Champa¬ 
gne,  d  ux  cuillerées  de  coulis  ,  une 
gouffe d'ail,  une  feuille  d^  laurier ,  trois 
tranches  de  citron  ,  un  oignon  en  tran- 

Dij 
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çh  es,  deux  clous  de  girofle  ,  bafllic 
pçrfil ,  ciboules ,  fel ,  gros  poivre  ;  laif- 
fez  réduire  au  point  d  une  fauce;  paflez 
au  tamis  ;  mettez  y  de  grofles  écreviiîes 
en  vie  coupées  en  deux  ,  6c  les  faites 
bouillir  deux  ou  trois  bouillons  ;  feryez 
à  courte  fauce. 

Queues  à'EcreviJJes  en  falade > 

Arrangez  proprement  fur  le  plat  des 
queues  d’écrevifieç  cuites  &  épluchées, 
avec  des  filets  d’anchois;  filets  de  pain 
frit  accompagnés  de  ce  que  vous  vou¬ 
drez;  afiaifonnez  de  fel  ;  gros  poiyre  $ 
fiuile  &  vinaigre. 

Beurre  d’EcreviJJes, 

Faites  bouillir  un  inftant  dans  de 
beau  un  demi-  cent  de  moyennes  écre- 
vifles ,  égouttées  ;  épluchez  les  cor 
quilles  &  les  mettez  fécher  ,  pour  les 
piler  très-fin  ;  mettez  les  dans  une  caf- 
ferole  avec  une  livre  d’excellent  beurre, 
6c  les  pafiez  une  demi-heure  fur  un  petit 
feu  en  les  tournant  de  tems  en  tems, 
jyfqu’à  ce  que  le  beurre  foit  d’un  beau 
rouge  ;  vous  le  pafiez  à  l’étamine 
aypc  exprefiion  ;  mettez  delfous  un 
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grand  plat  avec  de  l’eau  fraîche;  vous 
le  mettrez  dans  un  pot  pour  vous  en 
fervir  à  ce  que  vous  voudrez  ;  les  queues 
d’écreviffes  vous  fervent  à  mettre  dans 
des  ragoûts  ou  falpiquons. 

Des  EcreviJJes  de  Mer  J  Hourhars  + 
Crabes  Crevettes  ou  Saligots. 

Ils  arrivent  cuits  à  Paris  ;  vous  les  Enf1,,r* 
faites  réchauffer  dans  un  court  bouillon 
ordinaire ,  &  les  lervez  avec  ies  mêmes 
fauces&:  même  façon  que  les  écreviffes 
de  riviere. 

Bondiole . 

Gros  fauciffon  qui  vient  des  pays 
étrangers  ;  c’eft  une  compofition  de  Gros  cn 

O  J  i  i  trC(T)CtS 

toutes  fortes  de  viandes  enfermées  dans  ùoii. 
la  peau  d’un  gros  cochon  de  lait. 

Omelettes 
de  ce  que  l'on  veut . 

Prenez  des  œufs  fuivant  la  groffeur  Entre* 
que  vous  voulez  faire  l’omelette  ;  met- o  «Tors - 
tez-y  du  fel  fin,  une  goutte  d’eau  } 
battez  bien  ;  faites  fondre  d’excellent 
beurre  &  y  mettez  les  œufs  ;  remuez 
toujours  deffus  un  feu  clair  jufqu’à  ce 
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qu’elle  Toit  prife,  cuite  à  propos,d’une 
belle  couleur  dorée  defibus  ;  mettez  le 
plat  fur  l’omelette  &  renverfez  la  poêle 
fur  le  plat;  (ervez  chaud  :  cette  façon 
efl  la  plus  naturelle;  on  les  change  en 
y  mettant  des  fines  herbes  hachées, 
des  ragoûts  de  légumes  ,  de  vian¬ 
des,  ce  que  vous  voulez,  pourvu 
que  le  ragoût  foit  bien  cuit  &  haché 
très-fin. 

Omelette  à  la  Gendarme» 


Entre¬ 

mets 


Ayez  un  petit  ragoût  de  farce  d’o- 
cu" hors-  fei lie  bien  fini  ôc  bien  lié  ;  ajoutez  y 
«i  œuvie.  duParmefau  tapé  &  mies  de  painjfaites 
une  omelette  naturelle  ,  un  peu  mince  ; 
d relie z  la  dans  le  plat;  mettez  defîus  le 
ragoût  de  farce;  couvrez  avec  une  au¬ 
tre  omelette  ;  garni  Hz  tout  autour 
avec  des  filets  de  pain  frit  que  vous 
collez  avec  du  blanc  d’œuf,  de  façon 
que  les  deux  omelettes  n’en  falîent 
qu’une ,  fans  que  l’on  voie  la  farce  ;  ar- 
rofez  le  deflus  avec  du  beurre  ;pannez 
moitié  mies  de  pain  &  Parmefan  ;  faites 
prendre  couleur  au  four. 


E„tre.  Omelettes  au  Bajilic  ou  en  Baignets. 

nets 

ou  h  rs-  t'>  •  •  • 

ahurie,  baltes  trois  ou  quatre  petites  orne- 
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îettes  fort  minces  &  moêlleules  ,  &.  les 
roulez  à  mefure  en  paupiettes  ;  coupez- 
les  de  la  grandeur  que  vous  voulez; 
étant  froides,  trempez-les  dans  de  1  œuf 
battu  ;  pannez  de  mies  de  pain  ;  faites 
frire;  fervez  garni  de  per  fil  frit  ;  une 
autre  fois  vous  les  trempez  dans  une 
pâte  à  frire  ,  &  faites  frire  d’une  belle 
couleur  dorée. 

Omelette  à  la  Farce. 

Ayez  un  ragoût  de  farce  d’ofeille  n"" V 
fini  de  bon  goût  ;  liez  avec  des  œufs ,  h«n- 
&  de  la  crème;  dreifez-le  chaud  fur  le  uu"‘il  a 
plat,  &  le  couvrez  avec  une  omelette 
d’une  belle  couleur  doré. 

Omelette  au  Poêlon • 

Mettez  dix  jaunes  d’œufs  dans  une  Entrw. 
bonne  fance  à  la  Bechamel  bien  liée ,  met», 

&  les  blancs  fouettés;  faites  votre  ome¬ 
lette  avec  bon  beurre  dans  une  petite 
poêle  bien  creufe  comme  un  poêlon  t 
pour  qu’elle  foit  moêlleufe  ôc  relevée 
en  dôme. 

Omelette  de  rognons  de  F"eau. 

Hachez  un  rognon  de  veau  cuit  Entre- 
a  la  broche  avec  un  peu  de  fa  graille  ;  nleis• 

D  iv 
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pafiez-le  fur  le  feu  avec  de  fines  her¬ 
bes  hachées  ;  fel  ,  gros  ,  poivre; 
mettez- y  des  oeufs  ;  battez-les  bien  en- 
femble  ;  faites  votre  omelette  de  belle 
couleur  &  moëlleufe. 

Omelette  au  jambon. 

Entre  Mettez  dans  des  œufs  une  petite 
0,trs‘  cuillerée  de  coulis  avec  du  jambon  cuit 
haché;  battez& faites  l’omelette  ;dref- 
fe 7  fur  le  plat;  fervez  défias  une  fauce 
faites  avec  coulis  bien  doux  &  jambon 
haché. 

Omelette  à  la  mariée . 

Entre-  Cafiez  dix  œufs,  mettez- y  un  peu 
de  fel  ,  de  la  fleur  d’orange  prâlinée, 
citron  confit ,  macarons ,  le  tout  haché 
très- fin  ;  faites  votre  omelette  moël¬ 
leufe  à  l’ordinaire;  fervez  chaud;  glacez 
de  fucre. 

Omelette  à  la  Crème  de  Ris . 

Délayez  deux  cuillerées  de  farine  de 
m£ts  ris  avec  trois  œufs,  un  peu  de  fel,  demi- 
quarteron  de  fucre  ,  deux  pains  de 
beurre  ,  chopine  de  crème  ;  faites  cuire 
Sc  bien  lier  comme  une  franchipanne; 
prefcjue  froide,  rnettez-y  citron  ver d? 
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citron  confit,  fleurs  d’orange  prâli- 
nées ,  macarons ,  le  tout  haché  fin  ;  dix 
jaunes  d’œufs  &  les  blancs  fouettés  ; 
garniflez  le  dedans  d’une  poupetoniere 
avec  du  papier  blanc  bien  beurré  ; 
mettez-y  votre  compofition  &  faites 
cuire  au  four  ;  renverfez  fur  le  plat  ; 
ôtez  le  papier,  fervez  glacé  de  lucre. 

Omelette  aux  Amandes . 

a  r  •  j  a  \  Entre- 

Avez  une  coEnpolition  de  creme  a  mctl% 
franchipanne  ;  mettez  y  un  quarteron 
d’amandes  douces  pilées  très-fin ,  &  de 
la  moelle  de  bœuf  fond.ue;finiflez  votre 
omelette  comme  la  précédente  ;  vous 
en  pouvez  faire  plufieurs  petites  dans 
-des  moules  à  tymbales. 

Omelette  à  la  Servante, 

Faîtes  une  omelette  au  naturel  ;  met-  Entre- 
tez-y  perfil, ciboules  hachées  ;  étant  de  hor*- 
belle  couleur  &  bien  moèlleufe ,  mettez-  d’a-uvie. 
y  beaucoup  de  petits  filets  de  pain 
palfé  au  beurre;  rouLz  l’omelette  ,  & 

fervez  chaud. 

« 

Omelette  à  la  Sainte-Aienehould .  E^' 

©u  herj- 

Faites  deux  petites  omelettes  minces  ~ 

•  Ij  v 


Hotte  - 
mets 
on  hors- 
«i.  œuvre 
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étendez  dedus  de  la  farce  cuite  de  poif- 
fon  ;  roulez-les  ;  dreffez  fur  le  plat  ;  ar- 
rofez-le  déifias  avec  une  Sainte  -  Me- 
nehould  ;  pannez  de  mies  de  pain  ;  faites 
prendre  couleur  au  four ,  fervez  deffous 
îa  fauce  que  vous  voudrez. 

Omelette  mafquée  de  ce  que  l'on  veut. 

Ayez  un  ragoût  de  ce  que  vous 
voulez,  fini  de  bon  goût  ,  la  fauce 
'point  trop  liée;  mettez  un  peu  de  ce 
ragoût  dans  l’omelette  après  l’avoir 
haché;  faites  cuire  de  belle  couleur  & 
la  roulez  ;  dreffez  fur  le  plat  mafqué 
avec  le  ragoût  &  la  fauce  ;  fi  c’eft  un 
coulis  d’écreviffes  que  vous  fervez, 
vous  mettrez  les  queues  hachées  dans 
l'omelette. 

Omelette  d’ Anchois  ou  deHarengs  forets . 

Lavez  bien  les  anchois  &  les  coupez 
en  filets  très-minces  ;  mettez-les  dans 
les  œufs  avec  deux  cuillerées  de  crème, 
bafilic  en  poudre  ,  gros  poivre  ,  muf- 
cade  ,  des  petits  morceaux  de  beurre; 
faites  l’omelette  moëlleufe  &  de  belle 
couleur;  pour  celle  de  harengs  forets, il 
en  faut  quatre  ou  cinq, vous  leur  ôtez  1» 


de  la  Cour.  71 
peau  ,  les  coupez  &  finiffez  de  la  même 
façon. 

Omelette  en  Canapé. 

Hachez  de  l’oignon  &  le  pafïez  fur 
le  feu  avec  du  beurre  ,  jufqu’à  ce  qu’il 
foi t  bien  cuir*  mettez-y  deux  jaunes 
d’oeufs  &  perfil  hache  ;  en  l’ôtant  du 
feu,  faites  deux  petites  omelettes  fans 
fel  ;  étendez-les,  &  mettez  deffus  les  oi¬ 
gnons  &  des  filets  d’anchois  que  vous 
arrangez  deilus;  roulez  les  omelettes 
fort  mince  Sc  longues  ;  coupez-les  de 
la  longueur  que  vous  voulez  pour  les 
mettre  fur  des  rôties  de  pain  palfées 
au  beurre ,  coupées  en  long  ;  arrofez  le 
deffus  avec  du  beurre;  mêlez  avec  du 
jaune  d’oeuf  ;  pannez  moitié  mies  de 
pain  &  moitié  Parmefan  ;  faites  pren¬ 
dre  couleur  au  four;  fervez  deffous  la 
fauce  que  vous  voudrez. 

Omelette  à  la  Dauphine. 

Faites  deux  omelettes  minces ,  bien 
cuites  ,  avec  des  œufs  ,  un  peu  de 
crème  &  du  fel ,  étendez-les  fur  la  ta¬ 
ble  ;  mettez  deffus  une  rangée  de  crè¬ 
me,  (le  piftaches,  une  de  marmelade, 
de  cerifesyune  de  marmelade  d’abricots^- 

X>vj 
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roulez  les  omelettes ,  &  les  eoupez  e?a 
rouelles  pour  les  drelfer  fur  des  abbaif- 
fes  de  pâte  d’amandes  cuites,  propor¬ 
tionnées  à  vos  morceaux  ;  glacez  de 
fucre  &  la  pelle  rouge. 

Omelette  à  la  Crème. 

Entre-  Mettez  fur  le  feu  une  chopine  de 
"‘ets*  crème,  lamie  d’un  pain  de  demi-livre, 
perfil ,  ciboules  hachées ,  fel ,  gros  poi¬ 
vre;  faites  bouillir  jufqu’à  ce  que  cela 
foit  bien  lié  ;  ôtez  du  feu;  prefque  froid, 
mettez-y  des  œufs  &  faites  l'omelette» 

Omelette  en  Hâter  aux. 

Entre-  Coupez  des  mies  de  pain  minces 
*>™hor-avec  un  coupe-pâte  à  petits  pâtés; 
«s’aime,  paffez  les  fur  le  feu  avec  de  l’huile  ; 
après  vous  arrangerez  delfus  des  fi¬ 
lets  d’anchois  bien  defîalés  ;  faites 
deux  grandes  omelettes  minces, où  vous 
aurez  mis  des  fines  herbes  hachées  & 
un  peu  d’huile  ;  étendez-en  une  fur  la 
table;  arrangez  deffus  le  pain  les  mor¬ 
ceaux  l’un  contre  l’autre  ;  couvrez 
avec  l’autre  omelette;  féparez-les  cha¬ 
cuns  en  les  coupant  avec  le  même 
coupe  pâte;  arrangez  fur  le  plat;  fervez 
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chaud  avec  la  fauce  que  vous  vou¬ 
drez. 

Omelette  à  la  Fermiere. 

Paflez  fur  le  feu  avec  du  beurre  ,  fix  E,rtïC* 
oignons  hachés  ;  à  moitié  delà  cuilTon  ,ou  h,  ?*- 
mouillez  avec  un  demi- fetier  de  crème  d’œuvre, 
double  ;  rachevez  de  cuire;  qu’il  ne  refte 
prefque  point  de  lauce;  mettez-lesdans 
une  omelette  que  vous  affaifonnez  & 
faites  cuire  de  belle  couleur. 

Omelette  au  Joli-cœur . 

Ayez  des  épinars  paflfés  au  beurre  Entre- 
fans  être  hachés  ;  des  laitances  de  car- o™c*rî< 
pes  &  queues  d’écreviffes  cuites  en  ra-  d'œuvre, 
goûts  ;  des  anchois  en  filets  bien  def- 
falés,  des  filets  de  pain  paiïés  au 
beurre;  faites  deux  omelettes  que  vous 
étendez  fur  la  table  ,  &  mettez  dellus 
une  rangée  d’épinars ,  une  d’anchois, 
une  de  laitances ,  une  de  pain  ,  une  de 
queues  d’écrevilfes  ;  continuez  de  cette 
façon,  &  roulez  les  omelettes,  coupez* 
les  en  rouelles  ;  arrangez  lur  le  plat; 
faites  chauffer;  fervez  avec  une  bonne 
fauce. 
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Omelette  au  Foie. 

Entre-  Hachez  deux  oignons  &  les  paiïez  fur 
*aets  le  feu  avec  du  beurre  jufqu’à  ce  qu’ils 
foient  cuirs  ;  mettez-y  des  foies  hachés 
de  ce  que  vous  voudrez  ,  de  volaille  , 
de  lapin  ,  de  lièvre  ,  ou  chevreuil , 
bafilic  en  poudre,  fel ,  gros  poivre, 
paiïez  deux  ou  trois  tours  fur  le  feu  * 
à  moitié  froid ,  mettez-y  des  œufs  &  S- 
niiïez  votre  omelette. 

Omelette  au  Sang, 

Entre.  Mettez  dans  une  cafferole  un  verre 
mei**  de  fang  d’agneau  ou  de  volaille,  avec 
douze  œufs,  un  demi-verre  de  crème; 
bafilic  en  poudre,  une  petite  pincée 
de  coriandre  pilée,  fel ,  gros  poivre, 
gros  comme  la  moitié  d’un  œuf  deboti 
beurre  par  petits  morceaux  ,  fouettez  le 
tout  enfemble  8c  finififez  l’omelette. 

Omelette  au  Parmefart . 

Entre-  Caiïez  douze  œufs;  mettez-y  du  Par- 
mas,  mefan  râpé,  du  gros  poivre ,  point  de 
fel,  faites  en  quatre  omelettes,  à  inc¬ 
lure  qu’elles  (ont  cuites  vous  les  éten-r 
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dez  fur  un  couvercle  &  y  mettez  du 
Parmefan  râpé;  roulez- les  &  les  dref- 
fez  fur  le  plat  ;  mouillez  tout  le  deflus 
avec  du  beurre  ,  poudrez  de  Parmefan  „ 
&  les  mettez  un  quart-d’heure  au  four 
pour  les  glacer. 

Des  œufs  brouillés  de  ce  que  Von  veut • 

Ayez  un  petit  ragoût  de  ce  que  vous 
voudrez  ,  bien  cuit  -,  qu’il  relie  peu  de 
fauce  ;  bachez-le  &  le  mettez  avec  des 
œufs  ;  alfaifonnez  comme  il  faut,  &  les 
mettez  fur  un  moyen  feu  en  tournant 
toujours  jufqu’à  ce  qu’ils  foient  cuits  à 
propos  &  bien  brouillés;  l’on  en  peut 
faire  de  cette  façon  à  la  chicorée  ,  aux 
pointes  d’alperges,  au  céleri, aux  cham¬ 
pignons  ,  morilles  ,  moulferons  ,  au 
verjus,  aux  cardes  &  autres  façons  en 
gras  &:  en  maigre. 

Oeufs  en  neige* 

Mettez  dans  une  calferole  trois  demi- 
fetiers  de  crème  ,  un  peu  de  citron 
verd  râpé  ;  quelques  gouttes  d’eau  de 
fleurs  d’orange;  un  quarteron  de  lucre, 
deux  ou  trois  grains  de  fel  ;  faites 
bouillir  &  réduire  à  moitié  ;  celiez  huit 


Entrs- 

mecs. 
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œufs ,  les  jaunes  fur  une  afliette,  &  les 
blancs  dans  une  terrine  pour  les  fouetter 
jufqu’à  ce  qu’ils  foient  bien  montés;pre- 
nez-en  une  bonne  cuillerée  que  vous 
mettrez  dans  la  crème  pendant  qu’elle 
bout  ;  mettez- en  plufieurs  à  la  fois  en 
les  jettant  féparement  comme  des  œufs 
que  vous  pochez;  ayez  foin  de  les  re¬ 
tourner  pour  qu’ils  cuifent  partout  ;  re¬ 
tirez- les  à  mefure  dans  une  pafîoire  » 
un  plat  deiïbus ,  étant  tous  finis ,  vous 
les  arrangez  fur  le  plat  comme  des  œufs 
pochés,  en  en  mettant  plufieurs  l’un 
fur  l’autre  ,  &  les  arrondiriez  avec  la 
cuillère  ;  mettez  les  jaunes  dans  la 
crème  ;  faites  lier  fans  bouillir  ;  paffez 
au  tamis  clair;  fervez  chaudement  lur 
les  œufs. 

Oeufs  a  la  Dauphine. 

Faites  bouillir  &  diminuer  d’un  quart 
une  pinte  de  crème  avec  an  quarteron 
de  fucre ,  écorce  de  citron  verd ,  ca- 
nelie  en  bâtons;  après  vous  ôtez  le  ci¬ 
tron  &c  la  candie  ,  &  y  pochez  la  va¬ 
leur  de  cinq  blancs  d’œufs  de  la  même 
façon  que  les  précédais,  &  les  égouttez 
de  même  ;  mettez  huit  jaunes  d’œufs 
dans  la  crème }  quand  elle  cil  à  moitié 
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froide,  paflfez  au  tamis, &  la  faites  cuire 
au  bain-marie  dans  le  plat  que  vous 
devez  fervir  ;  étant  cuite,  fouettez  les 
trois  blancs  d’œufs  qui  vous  refient  pour 
en  faire  une  meringue  que  vous  dref- 
fez  en  dôme  fur  le  milieu  de  la  crème 
en  laiflanr  un  bord  de  deux  doigts  ; 
faites  cuire  deffous  un  couvercle  dè 
tourtiere;  étant  de  belle  couleur,  bien 
glacée  de‘fucre,de  couleur  dorée, mettez 
autour  les  blancs  d’œufs  que  vous  avez 
pochés,  &.  les  arrondirez  ;  jettez  deffus 
de  la  nompareille  de  toutes  couleurs. 

Oeufs  au  Cajfé  J  en  Gobelet ,  en  Cailles 
&  en  Pigeons. 

Faites  du  cafFéavec  cinq  tafTes  d’eau 
&  deux  onces  de  caffé  moulu;  étant 
tiré  au  clair  ,  mettez-y  du  fucre  ce  qu’il 
en  faut  ;  après  qu’il  eft  fondu ,  délayez- 
y  fix  jaunes  d’œufs  ;  paflfez  au  tamis  ; 
verfez-le  dans  les  petits  pots  que  vous 
devez  fervir  ;  ne  les  empliffez  pas  tout- 
à  fait  ;  faites  cuire  au  bain-marie  ;  fer- 
vez  chaud:  vous  les  faites  de  même 
dans  des  porcelaines  faites  en  cailles  & 
en  pigeons. 

Oeufs  à  l'eau  ,  au  Caramel . 

Mettez  bouillir  un  quarteron  de  fu- 


Eatie- 
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cre  dans  un  verre  d’eau  jufqu’à  ce  qu’il 
foit  en  caramel  un  peu  foncé  ;  mouil¬ 
lez  promprement  avec  chopine  d’eau 
que  vous  faites  bouillir  enfemble  une 
demi- heure,  en  y  ajoutant  canelle,  co¬ 
riandre  ,  écorce  de  citron;  à  demi- 
froid,  délayez-y  fix  jaunes  d’œufs  pa  fi¬ 
lés  au  tamis  ;  verfez  fur  le  plat  ou  pe¬ 
tits  gobelets  ;  faites  cuire  au  bain-ma¬ 
rie  ;  fervez  chaud» 

Oeufs  brouillés  h  la  Provençale . 

Entre-  Hachez  trois  anchois  bien  lavés  & 
*ew»  les  mettez  dans  une  calferole  avec  deux 
cuillerées  de  coulis  *,  dix  jaunes  d’œufs 
&  les  blancs  de  fix  ,  du  gros  poivre, 
très-peu  de  fel,  brouillez-les  fur  1s 
feu  te  ne  les  faites  cuire  qu’au  trois 
quarts  ;  drelfez  fur  le  plat  te  mettez 
par-delfus  du  Parmefan  râpé;  paffez  la 
pelle  rouge  deffus  pour  les  glacer. 

Oeufs  à  la  Bagnolet . 

Entre-  Ce  font  des  œufs  pochés  que  vous 
fneu‘  drelfez  fur  le  plat,  arrolez  les  avec  une 
fauce  piquante  ,  &  jettez  deffus  da 
jambon  cuit,  hachez  très  fin. 

Oeufs  a  la  Robert. 

a’œuvre.  Ayez  de  l’oignon  haché, bien  cuit;  que 
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vous  mettez  avec  un  peu  de  coulis  5c 
des  œufs  aflaifonnés  de  fel  gros  poivre, 
un  peu  de  beurre  :  brouillez  fur  le  feu  ; 
étant  cuits  à  propos  t  mettez-y  de  la 
moutarde  ;  à  mefure  que  vous  la  dé¬ 
layez  ,  il  faut  goutter  les  œufs  pour  n’en 
point  trop  mettre. 

Oeufs  à  la  mouillette . 

CafTcz  lus  œufs  feulement  par  le  bout  Enlrjk- 
pour  les  vuider  ;  ne  prenez  que  les  jau-  mets, 
nés,  que  vous  délayez  dans  une  làuce 
blanche}&  les  brouillez  fur  le  feu  ;  re- 
mettez-les  dans  leurs  coquilles  pour  les 
fervir  chauds;  drelfez  fur  le  plat;  en 
les  faifant  tenir  fur  des  mies  de  pain 
creufée?  exprès ,  ou  un  gâteau  de  feuil¬ 
letage  à  trous  ;  lervez  garnis  de  mouil¬ 
lettes  de  pain  paffe'es  au  beurre. 

Oeufs  au  Parmefan> 

Foncez  le  plat  que  vous  devez  fer-  Hors, 
vir  avec  la  farce  que  vous  voudrez  ;  <i’CCUVIf» 
caliez  deflus  des  œufs  comme  au  mi¬ 
roir;  couvrez  de  Parmefan  râpé;  faites 
cuire  &  glacez  le  deflus  avec  1a  pelle 
rouge  ;  que  les  jaunes  relient  mollets. 


Entre¬ 

mets. 


Hois- 
i’ceuvre 
ou  entre- 

üncis. 


So  Les  Soüpees 

Oeufs  au  Prévôt, 

Ayez  un  petit  ragoût  de  falpiquon 
bien  cuit ,  fini  de  bon  goût ,  fait  avec 
du  petit  lard,  champignons  &  oignons; 
mettez  du  lard  fondu  dans  le  fond  du 
plat  que  vous  devez  fervir;  caffez  défi- 
fus  des  œufs  comme  au  miroir  ;  afiai- 
fonnez  de  peu  de  fel ,  gros  poivre  ;  en 
cuifant ,  verfez  de  tems  en  tems  par- 
defius  ,  du  lard  bien  chaud,  pour  faire 
cuire  le  defîus  \  en  fervant ,  ôtez  la 
graille  ;  preffez  fur  les  œufs  un  petit 
jus  de  citron  ,  &  les  mafquez  avec  le 
falpiquon. 

Oeufs  à  VEtuvée . 

Pochez  des  œufs  frais  dans  de  la  fri¬ 
ture;  qu’ils  foient  ronds  &  dorés;  dref- 
fez-les  fur  le  plat;  mettez  autour  de 
l’oignon  &  des  œufs  de  carpes  d’une 
bonne  étuvée  bien  faite,  garniflez  de 
croûtons  frits  ;  arrofez  le  tout  avec  la 
fauce  ;  en  gras  après  avoir  frit  les 
œufs,  vous  faites  frire  du  petit  lard 
coupé  en  dez ;  arrangez  les  œufs, les 
croûtons  frits  autour  ,  le  petit  lard 
defius;  arrofez  le  tout  avec  une  fauce 
piquante. 
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Oeufs  au  lard . 

Coupez  une  demi-livre  de  petit  lard 
bien  entrelardée  en  petites  tranches 
minces 3  mettez  le  fuer  dans  une  cafTe- 
role  jufqu’à  ce  qu’il  Toit  tout  -  à  -  fait 
cuit  ;  arrangez-le  dans  le  fond  du  plat 
que  vous  devez  fervir  ;  caflez  deflus 
des  œufs  comme  au  miroir,  affaifon- 
nez  de  gros  poivre  quelques  cuillerées 
de  coulis  ;  faites  cuire,  paflfez  la  pelle 
rouge  deffus  ;  en  fervant ,  prdTez  -  y 
un  jus  de  citron. 

Oeufs  à  la  coque  de  plujieur s  façons. 

Faites  un  gâteau  de  la  grandeur  du 
plat  que  vous  devez  fervir,  fait  avec 
du  feuilletage,  &  y  faites  fix  ou  fepc 
trous  pour  fervir  de  coquetier;  caffez 
les  œufs  par  le  bout  ,  en  ne  faifant 
qu’une  petite  ouverture  ;  délayez  les 
jaunes  av  c  du  bon  coulis ,  un  peu  de 
confommé ,  fel  ,  gros  poivre  ;  re¬ 
mettez  dans  les  coquilles  &  les  faites 
cuire  au  bain-marie  ;  pour  les  faire  tenir 
droits ,  vous  les  mettez  dans  un  coque¬ 
tier  de  fer  blanc  fait  exprès  ;  étant  cuit 
3  propos ,  dfuyez  les  dehors  &  les  dref- 
fez  fur  le  gâteau  feuilleté:  vous  pou- 


Eih  re¬ 
mets. 


Entre» 

mets. 
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vez  faire  de  cetre  façon  de  toutes  fortes 
d’œufs  &  crème  ,  comme  celle  que  l’on 
fait  pour  fervir  dans  des  gobelets. 

Des  Oeufs  fritsJ&  des  Oeufs  pochés 
à  ce  que  L’on  veut. 


Hors- 


,,  Pour  que  les  œufs  foient  pochés  bien 

«  œuvre  *  *  _ 

®u  encre-  ronds,  il  faut  qu’ils  foient  frais  ;  vous 
mets-  lc-s  mettez  un  à  un  dans  de  l’eau  qui 
bout  bien  fort  où  vous  avez  mis  un  filet 
de  vinaigre  ;  faites  bouillir  deux  bouil¬ 
lons  &  les  ôtez  du  feu  ;  couvrez  la  caf- 
ferole;  un  peu  après,  vous  les  prendrez 
avec  une  cuiller  percée  pour  les  met¬ 
tre  à  l’eau  fraîche  ;  à  mefure  que  vous 
les  trouvez  cuits  à  propos,  parez- les, 
&  faites  chauffer  dans  l’eau;  égouttez 
fur  un  linge;  dreflez  furie  plat;  fervez 
au  jus ,  au  coulis,  ou  telle  fauce  &  ra¬ 
goût  que  vous  jugez  à  propos  ,  les 
œufs  que  vous  faites  frire  un  à  un  & 
ronds,  quand  ils  font  frais,  après  les 
avoir  égouttés  fur  un  linge  &  parés , 
vous  les  fervez  de  même. 

/  •  Oeufs  à  la  Tripe  *  à  la  Crème . 


Hors-  PafTez  fur  le  feu  per  fil,  ciboules,  une 
"  1“LUK'pointe  d’ail,  champignons ,  le  tout  ha- 
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clié  avec  un  morceau  de  beurre  , 
mettez  y  des  œufs  durs  coupés  en  tran¬ 
ches  ,  un  pincée  de  farine  ,  Tel ,  gros 
poivre  ;  mouillez  avec  de  la  crème; 
faites  bouiiiir  deux  ou  trois  bouibons , 
fervez  à  courte  fauce  bien  liée. 

Oeufs  en  filets  à  la  Moutarde. 

Coupez  de  l’oignon  en  filets, paffez-Ie  Hors, 
fur  le  feu  avec  du  beurre  ;  fingez  un  peu  œu'v:c’ 
fort;  mouill  z,  moitié  jus  d’oignons 
&  moitié  vin  blanc,  fel,  gros  poivre; 
faites  cuire  &  réduire  en  fauce  liée  , 
mettez  y  une  omelette  bien  cuite  cou¬ 
pée  en  filets;  faites  faire  un  bouillon  ; 
en  fervant,  un  peu  de  moutarde. 

Oeufs  à  la  tripe aux  petits  Pois. 

Ayez  un  ragoût  de  petits  pois  fini  de  hoïsj 
bon  goût  avec  une  liaifon  de  jaunes  d’œuvrc* 
d’œufs  &  de  crème  ;  mettez-y  des  œufs 
durs  coupés  en  tranches. 

Oeufs  à  la  tripe  ^  aux  Concombres. 

Faites  un  ragoût  de  concombres  Hor^ 

,  .  /  n  <•  -r  j  d’œuvre. 

éminces  avec  une  lianon  de  jaunes 
d’œufs  &  crème.  Voyez  au  tome  III, 


Hofs- 

i’œuvre. 


y 


Wors- 
A’ccu  vre. 
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p,  i/j;  en  fervant  mettez-ydes  œufs  durs 
coupés  en  tranches  ;  faites  chauffer  fans 
bouillir. 

Oeufs  farcis  j  aux  Concombres, 

Coupez  en  deux  des  œufs  durs  ;  pi¬ 
lez  les  jaunes  avec  mies  de  pain  defle- 
chées  avec  de  la  crème  ,  du  beurre  , 
perfil, ciboules  ,  champignons  hachés; 
f'el  j  gros  poivre,  liez  de  jaunes  d’œufs  ; 
mettez  cette  farce  lur  les  blancs  d’œufs  ; 
unifiez  avec  de  l’œuf  battu  ;  pannez  de 
mies  de  pain  ;  arrofez  légèrement  avec 
un  peu  de  beurre  ;  faites  prendrecouleur 
au  four  ;  fervez  deffus  un  ragoût  de 
concombres. 

Oeufs  à  la  Tripe  au  Bled  de  Turquie  * 
aux  Cornichons, 

Coupez  de  l'oignon  en  filets  &  le 
paflez  fur  le  feu  avec  du  beurre;  un  bou¬ 
quet  de  fines  herbes;  fingez  &  mouillez 
moitié  jus  &  moitié  coulis  ,  fel,  gros 
poivre  ;  l’oignon  étant  cuit ,  &  la  lauce 
liée,pa{fez  la  au  tamis  clair;mettez-y  du 
bled  de  Turquie  confit,  ou  cornichon , 
ou  petit  melon  ,  &  Pavie  confit,  ce¬ 
lui  que  vous  voulez;  après  les  avoir 

coupés 
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coupés  en  filets  &  un  peu  fait  dégorger 
dans  l’eau  pour  ôter  la  force  du  vinai¬ 
gre  &  du  lel  ;  ajoutez- y  des  œufs  durs 
coupés  en  tranches;  faites  chauffer,  & 
fervez  à  courte  fauce. 

Oeufs  à  la  Farce . 

Faites  un  ragoût  de  farce  maigre.  Hors. 
Voyez  au  tomelll.  ragoût  de  farce  d’o- d'Œl,VIC' 
feiile,  -page  ip  ;  fervez  déifias  des  œufs 
durs  coupés  par  moitié,  ou  des  œufs  à 
demi-moilets  entiers. 

# 

Oeufs  au  miroir . 

Mettez  un  peu  de  beurre  dans  le  fond  Mon. 
du  plat,  caffezdes  œufs  deffus,  que  les  i  a:uvrc* 
jaunes  relient  entiers  ;  affaifonnez  de 
le!,  gros  poivre  ,  quelques  cuillerées  de 
creme  fi  vous  voulez  ;  faites  cuire  fur 
un  petit  feu  ;  paffez  la  pelle  rouge  def¬ 
fus,  lervez  les  jaunes  mollets. 

Oeufs  au  beurre  noir. 

Caffez  des  œufs;  que  les  jaunes  relient  Hors- 
entiers  ;  affaifonnez  de  fel,  gros  poivre;  d’œuvie- 
faites  fondre  du  beurre;  qu’il  foit  bien 
chaud  i  quand  il  ne  crie  plus,  mettez- v 

Tome  ll'r.  £ 
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les  œufs  ;  faites  cuire  en  paflant  la  pelle 

rouge  deffus. 


Entre¬ 

mets. 


Entre¬ 

mets 


Hors- 

â'œuvre. 


Oeufs  à  La  Duchejfe. 

Mettez  bouillir  de  la  crème  avec  du 
fucre  ,  eau  de  fleurs  d’orange  ,  écorce 
de  citron  ;  pochez  y  des  œufs  frais; 
faites  réduire  la  crème  pour  fervir 
de  fauce. 


Oeufs  au  lait. 

Délayez  une  petite  cuillerée  de  fa¬ 
rine  avec  trois  œufs,  blanc  &  jaune, 
un  peu  de  fel ,  du  fucre  ,  citron  verd 
râpé  ,  eau  de  fleurs  d’orange  ;  mettez 
le  plat  fur  un  petit  fourneau,  avec  un 
peu  de  beurre;  verfez-y  les  œufs;  en 
cuifant  paflez  la  pelle  rouge  deffus. 

Oeufs  à  la  Flamande, 

Faites  cuire  des  laitues  dans  une 
braife  ailaifonnées  de  bon  goût;mettez- 
les  égoutter.  &  les  dreiTez  fur  le  plat; 
mettez  deflusdes  œurs  coupés  en  deux, 
prefque  durs;  que  les  jaunes  foient  mol¬ 
lets  -,  arrofez  le  tout  avec  une  fauce 
blanche  faite  avec  bon  beurre. 


s? 
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Oeufs  à  la  P ay faune» 

Coupez  des  mies  de  pain  en  rôties  J  Kors- 
mettez-les  dans  le  plat  avec  un  pain  de  <1’G:uvre* 
beurre,  demi  -  fetier  de  crème;  faites 
bouillir  juTqua  ce  qu’il  relie  peu  de 
fauce  ;  caflez  fept  ou  huit  œufs,  que  les 
jaunes  relient  entiers;  ailailonnez  de  feî, 
gros  poivre  ;  en  cuilant,  palîez  la  pelle 
rouge  deflus;  fervez  les  jaunes  mollets. 

Oeufs  à  la  mode . 

Mitonnez  une  poignée  de  mies  de 
pain  avec  du  bouillon  extrêmement  froid, 
gras  ;  étant  bien  lié  ,  vous  l’ôtez  du 
feu  &  y  mettez  deux  bardes  de  lard 
cuit  de  coupé  en  petits  dez  ;  environ 
un  verre  de  lauce  de  bœuf  à  la  mode, 
point  de  trop  hautgcût;  dix-huit  œufs, 

&  fouettez  les  blancs  de  fix,  un  peu  de 
coriandre  pilée  ,  balilic  en  poudre  , 
fel,  poivre,  s’il  en  elt  befoin  ;  garnif- 
fez  une  poupetoniere  de  bardes  de 
lard  ;  mettez- y  les  œufs  &  faites  cuire 
au  four;  la  cuilfon  faite,  renverfez  dou¬ 
cement  fur  le  plat;  ôtez  les  bardes; 
glacez  avec  quelques  fonds  de  braife; 
mettes  refroidir. 


Eij 
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Oeufs  glacés . 

tfauviê  faites  bouillir  un  peu  de  bon  bouil¬ 
lon  dans  le  plat  que  vous  devez  fervir; 
caflez  deflus  des  œufs  comme  au  mi¬ 
roir;  aflaifonnez  légèrement  le  deflous  ; 
étant  cuits ,  vous  les  ôtez  du  feu  &  ar- 
rofez  le  deflus  d’une  petite  liaifon  de 
jaunes  d’œufs  &  de  la  crème,  un  peu 
de  beurre  que  vous  avez  fait  lier  fur  le 
feu  ;  pannez  avec  du  Parmefan  ;  glacez 
avec  la  pelle  rouge  ;  fervez  chaud  ,  que 
les  jaunes  relient  mollets. 

Oeufs  au  Pere  Simon • 

Entre-  Mettez  dans  une  caflèrole  un  pain 
,ncu'  de  beurre  manié  d’une  pincée  de  fa¬ 
rine,  un  peu  de  gingembre  ,  échalot- 
tes  ,  perfil  ,  ciboules  hachées ,  fel , 
gros  poivre,  un  demi-verre  de  vin 
de  champagne  ,  autant  de  confommé  ; 
faites  bouillir  deux  ou  trois  bouillons  -, 
mettez- y  un  jus  de  bigarade;  fervez 
ddlias  des  œufs  pochés. 

Oeufs  au  Coulis  de  Légumes . 

Mors- 

^came.  ^y€z  un  coulis  de  pois  nouveaux. 
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ôj  un  coulis  de  lentilles  fini  de  bon 
goût;  mettez-y  quelques  pois  ou  len¬ 
tilles  pour  marquer  ;  fervez  deffus  des 
œufs  pochés  ;  vous  pouvez  fervir  de 
cette  façon  un  coulis  de  navets  ou 
d’haricots. 


Oeufs  à  la  Brie. 

Coupez  cinq  ou  fix  mies  de  pain  en  Hors- 
rôties  &  les  paflfez  au  beurre  ;  étant  d’œuvit. 
froides  ,  mettez  delîusun  œuf  poché  6c 
le  bordez  autour  avec  une  farce  cuite 
bien  liée, de  bon  goût;  arrofez  les  œufs 
avec  une  fauce  faite  avec  du  beurre  ; 
une  pincée  de  farine ,  un  peu  de  crème  , 
coriandre  pilé ,  bafilic  en  poudre  s  fel , 
gros  poivre  ,  pannez  de  raies  de  pain  ÿ 
faites  prendre  couleur  au  four,  fervez 
deffous  la  fauce  que  vous  voudrez. 


Oeufs  en  Cziffes  ou  en  Coquilles. 

Maniez  du  beurre  avec  perfil,cibou- 
les ,  échalottes  hachées  ,  fel ,  gros  poi¬ 
vre  ;  ayez  fix  ou  fept  petites  cailles 
de  papier  ,  mettez  une  partie  de  ce 
beurre  dans  le  fond  ,  calfez  un  œuf  def¬ 
fus  dans  chaque  cailfe  ;  mettez  le  reliant 
du  beurre  delfus  &c  pannez  de  mies;  fai¬ 
tes  cuire  à  petit  feu  lur  le  gril  en  paffant 

£  iij 


Entre- 
»*et  s. 


Entre¬ 

mets. 
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la  pelle  rouge  deffus  ;  fervez;  que  le 
jaune  refte  mollet;  faites  la  même  chofe 
dans  des  coquilles. 

Oeufs  à  la  Ve  fl  ale. 

Faites  bouillir  &c  réduire  à  moitié 
une  chopine  de  crème  avec  une  chopine 
de  lait,  une  écorce  de  citron,  un  peu 
de  coriandre  ,  du  Lucre;  à  demi -froid  , 
vous  y  délayerez  un  peu  d’amandes 
douces  av.ee  deux  amandes  aiîieres  pi¬ 
lées,  des  blancs  de  volaille  auffi  pilés, 
fix  jaunes  d’œufs  ;  paffez  le  tout  à  l’éta¬ 
mine,  &  faites  cuire  au  bain-marie. 

•  • 

Oeufs  au  falmi . 

Mettez  bouillir  un  verre  de  vin  de 
Champagne  avec  une  demi-douzaine 
d’échalottes concaffées  ;à  demi-froid, 
mettez-y  quelques  foies  de  lapereaux 
ou  de  levrauts  cuits  à  la  broche,  pilés 
très- fin,  ou  ce  que  vous  voudrez,  pour 
donner  le  goût  de  gibier  ;  ajoutez-y 
fix  jaunes  d’œufs ,  jus  &  coulis  bien 
a  fiai  formé  ;  paffez  à  L'étamine  faites 
prendre  au  bain-marie. 
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*  Oeufs  à  la  creme* 

Paflez  à  l’étamine  une  mie  de  pain 
mollet  bien  imbibé  dans  de  la  bonne 
crème  double  ,  ce  qu’il  en  faut  pour 
votre  plat;  mettez-y  du  fucre  en  pou¬ 
dre  ,  macarons,  fleurs  d’orange  prâli- 
nées,  citron  verd  râpé,  peu  defel,  huit 
jaunes  d’œufs  &  les  blancs  fouettés  ; 
garniflçz  une  caflerole  de  papier  blanc 
bien  beurré  ,  mettez-y  les  œufs  &  fai¬ 
tes  cuire  au  four;  en  fervant ,  ôtez  le 
papier  &  jettez  par-tout  de  la  nom- 
pareille  mêlée. 

Oeufs  en  Surprife. 

Ayez  un  falpiquon  cuit  bien  lié,  de 
bon  goût  ,  de  ce  que  vous  voudrez; 
prenez  huit  œufs;pochez  les  jaunes  bien 
mollets  ;  coupez  chaque  œuf  en  deux 
pour  en  faire  fortir  les  jaunes  que  vous 
délayez  avec  du  coulis;  rempliffez  les 
blancs  d’œufs  avec  le  falpiquon  comme 
s’ils  étoient  entiers  ,  dreflez-les  fur  le 
plat&  mettez  autour  les  jaunes  que  vous 
avez  délayés  avec  le  coulis  ;  faites  cuire 
au  bain-marie;  en  fervant, vous  met¬ 
trez  un  petit  jus  clair  deflus. 

Eiv 
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mets. 


Entre¬ 

mets. 
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Entre- 

mets. 


Entre¬ 

mets. 


Oeufs  aux  Epinars . 

Faites  baucoup  blanchir  une  poi¬ 
gnée  d’épinars  ,  retirez  à  l’eau  fraîche 
&  les  preffez  pour  les  piler  très-fin, 
delayez-y  une  chopine  de  bonne  crème;, 
paffez  à  l’étamine  avec  exprefîîon  juf- 
qu’à  ce  que  la  crème  foit  verte  ;  mettez- 
y  peu  de  fel ,  huit  jaunes  d’œufs,  du  fu- 
cre, macarons, fleurs  d’orange  pralinées* 
citron  verd,  le  tout  haché  très-fin  ;  met¬ 
tez  le  plat  fur  un  moyen  feu ,  &  faites 
cuire  une  heure  jufqu’à  ce  qu’il  fe  for¬ 
me  un  gratin  dans  le  fond  fans  être 
brûlé ,  paifez  la  pelle  rouge  defîus  ;  fer- 
vez  glacé  de  fucre. 

Oeufs  meringués » 

Faites  cuire  comme  des  œufs  brouil¬ 
lés,  un  verre  d’eau  que  vous  avez  dé¬ 
layé  avec  huit  jaunes  d’œufs,  quatre 
blancs  ,  peu  de  fel ,  du  fucre,  &  le  jus 
d’un  citron;  dreffez  fur  le  plat;couvrez- 
les  avec  les  quatre  blancs  d’œufs  que 
vous  fouettez  ,  &  mêlez  avec  du  fucre 
fin  ;  faites  prendre  la  meringue  deffous 
un  couvercle  de  tourtiere. 
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Oeufs  à  la  bonne- amie. 

Délayez  une  pincée  de  farine  de  ris 
avec  fix  jaunes  d’œufs  &  quatre  blancs 
fouettés,  une  chopine  de  crème  ,  très- 
peu  de  fel ,  du  lucre  ,  citron  verd  râpé , 
fleurs  d’orange  prâlinées ,  quatre  ma¬ 
carons,  le  tout  haché;  faites  cuire  lur 
le  feu  en  tournant  toujours  pendant 
une  demi-heure;  dreflez  fur  le  plat ; 
glacez  de  fucre  &  la  pelle  rouge. 

Oeufs  au  naturel* 

Mettez  dans  une  cafferole  une  petite 
cuillerée  de  farine  que  vous  délayez 
avec  douze  œufs,  fel ,  poivre  ,  mulca- 
de,  un  quarteron  de  beurre  que  vous 
faites  fondre;  pafllz  à  l’étamine  ;  frot¬ 
tez  le  plat  que  vous  devez  fervir  avec 
du  beurre  ;  mettez  les  œufs  delfus 
faites  cuire  fur  un  petit  feu  en  palfanc 
la  pelle  rouge. 

Oeufs  à  l'eau # 

Faites  bouillir  de  l’eau  ,  ce  qu’il  en 
faut  pour  le  plat  ,  avec  citron  verd  , 
canelle,  coriandre,  du  fucre;  à  demi- 
fro.d,  délayez  fix  ou  fept  jaunes  d’œufs; 


Entre- 

mets. 


Entre¬ 

mets, 


Entre¬ 

mets. 
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p  a  fiez  à  l’étamine;  faites  prendre  au 
bain-marie  ;  fervez  glacé  de  lucre. 

Oeufs  au  Bafüic. 

Coupez  en  deux  des  œufs  durs  ;  ôtez 
a’œ!vre.les  jaunes  >  mettez  à  la  place  un  falpi- 
quon  bien  cuit  de  ce  que  vous  voudrez, 
ou  un  hachis  ;  remettez  les  deux  mor¬ 
ceaux  enfemble,  comme  fi  l’œuf  étoit 
entier, &  les  collez  avec  du  jaune  d’œuf; 
trempez  les  dans  des  œufs  battus,  af- 
faifonnés  de  fel ,  gros  poivre  ,  balllic 
haché  ;  faites  frire  ;  fervez  garni  de 
perfil  frit. 

Oeufs  au  F  oint- du- Jour, 

T  Coupez  un  quarteron  de  jambon  en 

mets,  petits  dez,&  le  pafifez  fur  un  petit  feu 
jufqu’à  ce  qu’il  foit  cuit;  mettez  -  le 
dans  une  pâte  à  frire  un  peu  liée  ,  faite 
avec  farine  ,  vin  blanc,  un  peu  d’huile 
&  peu  de  fel  ;  trempez  dedans  des  œufs 
pochés  bien  égouttés, en  faifant  tenir 
du  jambon  autour  ;  faites  frire;  fervez 
garni  de  perfil  frit. 

Oeufs  en  Crépines  j  à  Ce  que  Von  veut. 

Hoij>  Coupez  des  morceaux  de  crépines  ; 
d’œuyie. mettez  deffus  un  oeuf  poché  que 
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vous  entourez  d’un  ragoût  d’oignons 
que  vous  hachez  &  paflez  au  beurre 
jufqu’à  ce  qu’ils  foient  cuits  ,  &  le 
liez  fort  avec  des  jaunes  d’œufs;  un 
peu  de  crème,  lel  ,  gros  poivre,  an¬ 
chois  hachés  ;  enveloppez  de  crépi¬ 
nes  que  vous  collez  avec  de  l’œuf;  faites 
prendre  couleur  au  four;  fervez  avec 
la  fauce  que  vous  jugerez  à  propos;  à 
la  place  du  ragoût  d  oignons ,  vous  y 
pouvez  mettre  un  hachis ,  ou  un  lal- 
piquon,  de  ce  que  vous  voudrez,  bien 
cuit  6c  bien  lié. 


Oeufs  au  Zéphir* 


CafTez  huit  œufs  frais  ;  mettez  les  Fnrre- 
jaunes  à  part  ,  qu'ils  relient  en- niccî* 
tiers;  fouettez  les  blancs  ;  mettez-en 
un  peu  dans  la  cuillère  ;  un  jaune  dans 
le  milieu  que  vous  couvrez  avec  du 
blanc  fouetté  &  les  faites  frire  ainfi  les 
uns^  après  les  autres  ;  fervez  avec  la 
fauce  que  vous  voudrez. 


Oeufs  au  Fréfident . 


Hors 

Ayez  des  œufs  pochés  &  bien  égout-  d’œuvre 
tés ,  trempez- les  dansde  l’œuf  battus, 

&  pannez,  moitié  Parmefan  &  moitié 

E  vj 


Entre¬ 

mets. 


Entre 

mets. 


Entre^ 

mets. 
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mies  de  pain  ;  faites  frire  dans  une  fri¬ 
ture  bien  chaude,  &  les  retirez  auflîrôt 
qu’ils  ont  pris  couleur  ;  fervez  garni  de 
per  fil  frit. 

Oeufs  au  Céladon . 

Pilez  des  épinars&  les  délayez  dans 
de  l’eau  pour  la  rendre  verte;  paflez 
au  tamis  &  la  faites  bouillir  pour  y 
pocher  des  œufs  comme  à  l’ordinaire  , 
excepté  qu’il  faut  qu'ils  foient  verds; 
étant  égouttés  vous  les  fervez  avec  une 
fauce  à  Laf pic  que  vous  ferez  chauffer 
fans  bouillir. 

Oeufs  au  Verd-pré. 

Pochez  des  œufs  comme  les  précé* 
dens  ;  pilez  de  l’ofeille  avec  quatre 
échalottes ,  per  fil,  ciboules,  tirez  en  un 
demi-verre  de  jus  que  vous  palfez  au 
tamis  ,  &  y  mettez  un  morceau  de 
beurre  manié  de  farine  ,  fel,  gros  poi¬ 
vre  ;  faites  lier ,  feryez  defîus  les  œufs. 

Oeufs  à  la  Charmante. 

Faites  bouillir  un  demi  fetier  d’eau 
avec  écorce  de  citron  verd  ,  cannelé 
en  bâton  ,  un  quarteron  de  fucre,  juf- 
quà  ce  qu’il  foit  réduit  en  lyrcp; 
oteZ  la  candie  ôc  le  citron  ;  mettez- 

/ 
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y  une  chopine  de  crème  délayée  avec 
quinze  jaunes  d'œufs,  un  peu  d’eau  de 
fleurs  d’orange,  peu  de  Tel  ;  faites  cuire 
comme  des  oeufs  brouillés  ;  en  fervant  y 
un  petit  jus  de  citron. 


Oeufs  à  la  Nomtte. 

Délayez  une  petite  cuillerée  de  fa-  Entré; 
rine  avec  trois  oeufs  blancs  &  jaunes  ,  mets, 
peu  de  fel ,  du  fucre  ,  macarons ,  fleurs 
d’orange  prâlinées ,  citron  confit,  Je 
tout  haché  ;  une  chopine  de  crème  ; 
faites  cuire  au  bain-marie  ;  fervez 
glacé  de  fucre. 


/ 

Oeufs  au  vin  de  Champagne* 


Coupez  de  l’oignon  en  filets  &  le 
mettez  dans  unecaflerole  avec  un  bou¬ 
quet  de  fines  herbes ,  du  beurre  ;  pafficz 
fur  le  feu;  fingez  &  mouillez  avec  un 
verre  de  vin  de  Champagne ,  du  coulis, 
fel,  gros  poivre  }  ayez  douze  oeufs 
durs;  levez  les  jaunes  entiers  ;  coupez 
les  blancs  en  filets  &  le  mettez  dans  le 
ragoût;  étant  cuit  &  lié,  mettez-y  les 
jaunes;  fervez  chaud. 


Hors- 

d’ceuvie. 


Oeufs  en  poupeton  à  la  crème. 

Hors- 

Coupez  en  dez  une  demi-douzaineuwre» 


Hots- 

«î’ceuyre, 


Entre- 

BîH'tS, 
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d’oignons. Scies  paffez  fur  le  feu  avec  du 
beurre  jufqu’à  ce  qu’ils  foient  cuits  fans 
être  coiorés;fingez  &  mouillez  avec  de 
la  crème  double  que  vous  mettez  peu  à 
peu  pour  qu’il  refie  toujours  bien  lié  j 
qtez  du  feu  ,  mettez-y  fel ,  gros  poivre, 
mufcade,  douze  œufs,  les  blancs  fouet¬ 
tés,  le  tout  bien  mêlé;  garnilTez  une 
poupetonnitre  de  papier  bien  beurrée, 
&  y  mettez  les  œufs  pour  faire  cuire 
au  four  ;  ôtez  le  papier  ;  fervez  defius 
une  iauce  à  ia  crème. 

Oeufs  en  Capote . 

Préparez  furie  plat  des  œufs  comme 
au  miroir  ;  couvrez  les  avec  quatre  au¬ 
tres  œufs  dont  vous  aurez  délayé  les 
jaunes  avec  perfil,  ciboules,  câpres,  an- 
choishachés,  fefgros  poivre;les  blancs 
fouettés  que  vous  mêlez  avec  ;  faites 
cuire  ,  feu  defïus  &  ddfous;  il  ne  faut 
qu’un  moment  de  cuiflon;  fervez  les 
jaunes  mollets. 

Oeufs  accompagnés . 

Coupez  une  demi  livre  de  petit  lard 
en  tranches  fort  minces,  &  autant  de 
mies  de  pain  de  même  façon  ;  faites 
fuer  fur  le  feu  julqu  à  ce  que  le  petit 
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lard  Toit  bien  cuit  &  les  mies  de  pain 
coloréesiprenez  le  plat  que  vous  devez 
fervir;  mettez-y  deux  ou  trois  cuille¬ 
rées  de  coulis;  des  œufs  deffuscomme 
au  miroir ,  &  tout  autour  un  cordon 
de  mies  de  pain  que  vous  couvrez  de 
petit  lard  ;  couvrez  de  même  les  œufs  ; 
faites  cuire  feu  deifus  &  deifous;  il  ne 
faut  qu’un  moment;  fervez  les  jaunes 
mollets,  jus  de  citron  &  gros  poivre. 

Oeufs  à  la  Princejfe . 

Battez  ,  comme  une  omelette  ,  dixEntre„ 
œufs,  avec  deux  pains  de  beurre  quemets. 
vous  faites  fondre  ,  deux  ou  trois  cuil¬ 
lerées  de  crème, piffaches  coupées  en  fi¬ 
lets,  peu  de  fel,  du  fucre  fin  ,  macarons , 
fleurs  d'oranges  prâlinées,  citrons  con¬ 
fits  ,  le  tout  haché ,  canelle  en  poudre  ; 
mettez-le  fur  le  plat;  faites  cuire  un 
moment ,  feu  delfus  &  deifous;  fervez 
un  peu  tremblant  glacés  de  fucre  &  la 
pelle  rouge. 

Oeufs  à  la  Coquette • 

Délayez  une  cuillerée  de  farine,  Entre- 
avec  quatre  jaunes  d’œufs  ,  eau  de  meJÎ* 
Üeurs  d’orange,  citron  verd  râpé,  du 


Entre 
î»cc  s. 
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fucre  ,  un  demi-fetier  de  crème;  faîtes 
cuire  en  tournant  toujours  ,&  vous  y 
ajourerez  un  peu  de  crème  pour  qu’elle 
ne  foit  pas  trop  épaifïe;  la  cuiflon 
faite,  ôtez  du  feu;  mettez- y  delà  mar¬ 
melade  d’abricots;  ayez  huit  œufs  po¬ 
chés  bien  ronds  ;  ôtez  les  jaunes  &  y 
mettez  à  la  place  une  partie  de  la 
crème;  mettez  le  refiant  de  la  crème 
dans  le  fond  du  plat  &  la  faites  gratiner 
fur  un  petit  feu;  enfuite  dreffer  les  œufs 
dcfl'us  que  vous  poudrez  de  fucre  ;  faites 
glacer  avec  un  couvercle  de  tourtiere 
&  bon  feu  ;  en  fervant,jettez  un  peu  de 
nompareille  de  plufieurs  couleurs. 

Oeufs  aux  Trufes. 

Faites  un  ragoût  de  trufes  coupées 
en  dez ,  fini  de  bon  goût  &  bien  lié; 
ayez  hi.it  œufs  pochés  dans  la  friture, 
bien  ronds  ,  piquez-les  pour  en  faire 
fortir  les  jaunes  &  y  mettre  à  la  place 
le  ragoût  de  trufes  ;  dreifez  fur  le  plat  ; 
faites  chauffer, &  fervez  deffus  une  fauce 
au  vin  de  Champagne. 

Osufs  à  la  Suffi. 

Mettez  dans  une  cafîero’e  une  demi- 


Entre¬ 

mets. 
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ilvre  de  fromage  de  Gruyere  râpé, 
deux  pains  de  beurre,  un  verre  de 
vin  de  Champagne,  perfil,  ciboules 
hachées,  fel ,  gros  poivre,  mufcadej 
faites  bouillirquelque  bouillons;  le  fro¬ 
mage  étant  fondu  ,  mettez-y  fix  œufs’, 
les  blancs  fouettés  ;  faites  cuire  comme 
des  œufs  brouillés  ;  fervez  garni  de 
mouillettes  de  pain  pafle  au  beurre. 


Oeufs  en  Puits. 


Faites  une  farce  avec  de  la  mie  de 
pain  pafiee  à  la  crème  ;  quelques  jau¬ 
nes  d'œufs  durs ,  un  morceau  de  beurre 
fel,  gros  poivre,  mufcade,  perfil,  ci¬ 
boules  ,  bafilic  haché  ;  liez  de  trois  ou 
quatre  jaunes  d’œufs  ;  mettez  fur  le 
plat  &  fur  la  farce  fix  œufs  entiers 
avec  leur  coquilles  que  vous  enfoncez 
pour  qu’ils  falfent  un  trou  ;  couvrez  & 
faites  cuire  jufqu’à  ce  qu’il  fe  falfe  un 
gratin  ;  ôtez  les  œufs  tk  y  mettez  à  la 
place  un  œuf  poché;  ferv,z  deHlis  la 
iauce  que  vous  voudrez. 


Hors- 

d'œuvre. 


Oeufs  à  la.  Célejline. 


Mettez  dans  le  fond  du  plat  une 
grande  mie  de  pain  mince  paifée  au  d’œuvre. 
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beurre  -,  faites  un  bord  autour  avec  une 
farce  cuite  bien  iiée;mettez  dans  le  mi¬ 
lieu  un  ragoût  d’oeufs  à  la  tripe,  fini  de 
bon  goût  ;  couvrez  le  defius  avec  une 
omelette;  dorez  avec  de  l’œuf  battu  , 
&  du  beurre;pannez  de  mies  de  pain  6c 
Parmefan;  faites  prendre  couleur  au 
four. 

Oeufs  en  Cannelon. 

Frottez  une  tourtiere  avec  du  beurre  ? 
mettez  déifias  douze  jaunes  d’œufs  dé¬ 
layés  avec  deux  cuillerées  de  vin  d’Ef- 
pagne,  un  peu  de  fel ,  &  fucre  fin; 
faites- les  cuirc;qu’ils  foient  bien  fermes; 
après  vous  les  coupez  en  filets,  &;  les 
trempez  dans  une  pâte  à  frire;  faites 
frire  d’une  couleur  dorée;  fervez glacé 
de  fucre. 

Oeufs  à  la  moelle. 

Eivrc-  Mettez  dans  un  mortier  gros  comme 
n,tts‘  un  œuf  de  moelle  de  bœuf, lavée  autant 
de  mie  de  pain  bien  deflechée  dans  de 
la  crêrne  ,  citron  verd  ,  fleurs  d’orange 
prâlinées  ,  macarons ,  le  tout  haché  fin 
6c  pilé  cnfemble  ;  ôtez  du  mortier 
pour  en  faire  des  petites  boulettes  ; 
ayez  une  pâte  royale  où  vous  mettes 
des  œufs  jufqu’à  ce  quelle  foit  allez 
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claire  pour  y  tremper  les  boulettes  ; 
faites-les  frire  ;  fervez  glacé  de  fucre. 

Oeufs  au  fromage. 

Foncez  le  plat  avec  du  beurre  ,  tran-  Hors, 
ches  de  fromage  de  Gruyere  &  mies'rœuvic' 
de  pain  coupées  mince,  un  peu  de  gros 
poivre  ;  calîsz  déifias  des  oeufs  comme 
au  miroir  ;  faites  cuire  à  petit  feu  le 
deflous&  paflez  la  pelle  rouge  déifias  ; 
les  jaunes  étant  mollets  ;  vous  mettrez 
deflus  une  petite  fauce  faite  avec  du 
beurre,  une  pincée  de  farine,  mufcade  , 
gros  poivre  ,  du  bouillon,  &  liez  lur  le 
feu  ;  pannez  moitié  mies  de  pain  & 
Parmefan  ;  glacez  avec  la  pelle  rouge. 

Oeufs  à  l’ail . 

Mettez  dans  une  caiïeroîe  deux  Entra. 
goulPs  d’ail,  perfiî,  ciboules,  unpainme«- 
de  beurre  ;  paflez  fur  le  feu  ;  flngez  & 
mouillez  avec  un  verre  de  vin  de 
Champagne  ,  deux  cuillerées  d’huile; 
faites  bouillira  petit  feu  ;  dégraiflfez  & 
paflez  au  tamis  ;  ajoutez  -  y  fel ,  gros 
poivre,  perfil  blanchi  haché,  jus  de 
citron;  fervez  chaudement  fur  des  œufs 
pochés. 


Hors- 

é’œuvie. 


r  Hors- 
«î’œuvre. 


Kcfs- 
'j  'œuvre 
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Oeufs  à  la  Folette. 

Ayez  un  petit  ragoût  de  farce  d’o- 
feille  bien  lié  &  nourri  de  beurre; 
mettez- le  dans  le  fond  du  plat;  caftez 
deflus  une  demi-douzaine  d’œufs  ;  cou¬ 
vrez  -  les  avec  quatre  blancs  d’œufs 
fouettés  mêlés  avec  un  pain  de  beurre 
à  demi-froid  }  fel ,  gros  poivre  ;  faites 
prendre  couleur  au  four. 

Oeufs  en  ragoûts. 

Faites  un  ragoût  de  champignons  s 
foies  gras ,  ris  de  veau  ,  de  ce  que  vous 
voudrez  ;  étant  fini  de  bon  goût  &  lié 
à  propos, ,  mettez  -  y  des  œufs  coupés 
comme  à  la  tripe;  faites  chauffer,  & 
fêrvez:  vous  en  faites  de  cette  façon 
avec  les  ragoûts  maigres  que  vous 
voulez. 

Oeufs  à  l’eftragon. 

Ayez  une  farce  faite  avec  mies  de 
pain  deftechées  avec  de  la  ctême  ,  un- 
peu  d’eftragon  &  deux  échalottes  ha¬ 
chées,  du  beurre,  fel,  gros  poivre,  muf- 
cade  ,  liés  de  deux  jaunes  d’œufs  ;  pre¬ 
nez  des  œufs  durs ,  ôtez  les  jaunes  6c  y 


DE  LA  C  O  U  ?v.  IOJ 

mettez  à  la  place  la  farce;  remettez- 
les  comme  s’ils  étoient  entiers ,  en  les 
faifant  tenir  avec  du  jaune  dlœuf;  trem¬ 
pez- les  dans  une  omelette  alfaifonnéede 
l'el  ,  gros  poivre,  un  peu  d’eftragon 
haché  ;  pannez  de  mies  de  pain  ;  faites 
frire;  fervez  garni  de  perfil  frit» 

Oeufs  à  la  ravigotte  de  Provence. 

Ayez  douze  gouffes  d’ails  blanchies  Hon- 
un  quart-d’heure  dans  de  l’eau  bouil-  a,c:uvlc* 
lante,  étant  égouttés,  vous  les  pilez  avec 
quatre  anchois,  une  poignée  de  câpres  ; 
délayez-les  avec  de  l’huile  ,  ce  qu’il  en 
faut  pour  une  fauce,  peu  de  fel,  gros 
poivre;  fervez  deffus  des  oeufs  pochés. 

Oeufs  aux  fines  herbes . 

Maniez  un  morceau  de  beurre  avec  HoIt  ~ 
perfil,  ciboules,  échalottes bafilicj^-uvic 
deux  anchois ,  une  bonne  pincée  de 
câpres ,  le  tout  haché  très-fin  ;  fel,  gros 
poivre,  mettez-en  les  deux  tiers  dans 
le  fond  du  plat  ;  caffez  delfus  fept  ou 
huit  œufs;  couvrez  -  les  avec  quatre 
blancs  d’œufs  fouettés  où  vous  aurez 
mis  le  reliant  du  beurre  que  vous  ferez 
fondre  ;ôc  à  demi-froid,  faites-cuire 
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fur  un  p-tit  fourneau  ,  couvert  d’un 
couvercle  de  tourtiere  8c  du  feu  ;  fervez 
que  les  jaunes  l'oient  mollets. 

Oeufs  à  la  fauce  de  merluche . 

Pallez  fur  le  feu  avec  un  peu  de 
beurre ,  champignons ,  échalortes  ,  per- 
fil,  ciboules ,  rocamboles;  faites  faire 
trois  ou  quatre  bouillons  &  l’ôtez  du 
feu  ;  délayez-y  une  bonne  pincée  de 
farine  avec  un  morceaude  beurre  ,  trois 
ou  quatre  cuillerées  d'huile  ,  de  la 
crème,  ièl  ,  gros  poivre;  faites  lier 
comme  une  fauce  blanche  ;  mettez-y 
des  oeufs  coupés  comme  à  la  tripe; 
faites  chauffer  fans  bouillir  en  les  fau¬ 
tant  toujours ,  pour  que  le  beurre  & 
l’huile  fe  lient  enfemble  ;  en  fervanr , 
preffez-y  un  jus  de  bigarade. 

Oeufs  à  la  Bechamel» 

y 

Faites  une  bonne  fauce  à  la  Bécha¬ 
mel,  un  peu  de  haut-goût,  mettez-y 
huit  ou  dix  œufs, plus  de  jaunes  que  de 
blancs  ;  brouillez-les  fur  le  feu  ;  étant 
cuns  bien  moelleux  ;  fervez  ,  garni  de 
croûtons. 
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Oeufs  à  la  Piémontofe. 


Foncez  le  plat  avec  du  beurre,  tran¬ 
ches  de  fromage  8c  mies  de  pain  bien 
mince  ;  faites  un  peu  mijotrer  ;  mettez- 
y  de  (Tus  dix  œufs  ,  les  blancs  fouettés  8c 
bien  mêlés  avec  les  jaunes,  du  bon  beur- 
rebien  chaud,  fel  ,  gros  poivre;  faites 
cuire  en  paiTant  la  pelle  rouge  deiïus. 


Hors- 

d’œuvie. 


Oeuf  à  la  poêle. 


Mettez  moitié  beurre  8c  moitié  lard  riors- 
fondu  dans  une  cafTerole,avec  perfil  ,n’a'UVIC* 
ciboules  ,  échalottes ,  balilique ,  cham¬ 
pignons  ,  le  tout  haché  ;  paffez  quelques 
tours  furie  feu,  &  y  mettez  des  œufs 
comme  à  la  tripe,  fel ,  gros  poivre; 
faites  mijotter  un  quart- d’heure ;dref- 
fez  fur  le  plat  fans  y  mettre  la  graiife; 
mettez  du  coulis  dens  la  cafierole  ;  dé¬ 
tachez  ce  qui  tient  après;  en  faifant 
bouillir  deux  bouillons ,  preffez-y  un 
jus  de  citron  -,  fervez  fur  les  œufs. 

Oeufs  farcis . 


Ayez  des  œufs  durs  que  vous  cou- 
pez  en  deux  ;  otez  les  jaunes  pour  en 
faire  une  farce  avec  mies  de  pain  def- 


Entre. 

mets. 


Entre¬ 

mets. 


îo8  Les  Soüpers 
fechées  avec  de  la  crème,  fines  herbes , 
fel ,  gros  poivre  ,  beurre  ;  liez  de  jaunes 
d’œufs  ;  remplilLz  de  cette  farce  chaque 
moitié  d’œufs  comme  fi  ils  étoient  en¬ 
tiers  ;  pannez  de  mies  de  pain;  faites 
prendre  couleur  au  four  ;  fervez  deifus 
une  petite  fauce  comme  vous  voudrez. 

Oeufs  aux  macarons. 

Délayez  une  pincée  de  farine  avec 
fix  jaunes  d'œufs,  fix  macarons  écra- 
fés ,  citrons  confits  &  fleurs  d’orange 
prâlinées,  hachés  très-fin  ,  peu  de  fel, 
du  fucre  fin,  une  chopine  de  crème; 
faites  prendre  au  bain  marie  :  en  fer- 
vant ,  glacez  de  fucre  &  la  pelle  rouge. 

Oeufs  au  jus. 

Vous  en  faites  de  deux  façons;  les 
uns,  vous  fervez  un  jus  de  veau  clair 
afiaifonné  de  fel ,  gros  poivre  déifias, 
des  œufs  pochés;les  autres, vous  mettez 
un  peu  de  jus  dans  le  plat  que  vous  de¬ 
vez  fervir  &  y  caflez  des  œufs  deifus 
comme  au  miroir  ;  aifaifonnez&  faites 
cuire  fur  un  moyen  feu ,  en  palfant  la 
pelle  rouge  delius  ;  étant  cuits,  pour  le 
mieux,égouttez-en  la  fauce  &  y  mettez 
un  autre  jus  clair  bien  chaud. 

Oeufs 
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Oeufs  à  l’écarlate. 

Délayez  deux  verres  de  bon  con-  Enn». 
fommé  avec  les  coquilles  d’un  quar-  mets* 
teron  d’écrévilfes  bien  pilées  ;  paf- 
fcz  -  les  pluiîeurs  fois  dans  une  fer- 
viette,  avec  expreffion  ;  mettez-en  un 
tiers  à  part,  &  le  refte  vous  y  délaye¬ 
rez  huitjaunes  &  quatre  blancsd’œufs 
alfaifonnés  de  fel,  &  pafTés  au  tamis; 
faites  cuire  au  bain-marie  ;  étant  près 
defervir,  mettez  autour  un  cordon  des 
queues  que  vous  aurez  fait  cuire  dans 
du  bouillon  ;  donnez  des  coups  de  cou¬ 
teau  fur  les  œufs ,  en  forme  de  petits 
quarrés  ;  verfez-  y  bien  chaud  le  reliant 
du  confommé. 

Oeufs  en  crépines . 

Ayez  un  bon  ragoût  mêlé  de  ris  Ho«- 
de  veau  ,  trufes,  champignons ,  fini  ded’ÆUVXC’ 
bon  goût;  étant  froid,  mettez- y  dix 
œufs,  les  blancs  fouettés,  &  cornichons 
coupés  en  filets,  fel,  gros  poivre  s’il 
en  ell  de  befoin  ;  foncez  une  poupe- 
tonniere  avec  une  crepine  ;  mettez- y 
les  œufs  dedans  ôc  les  enveloppez  de  la 
crepine;  faites  cuire  au  four;  drelf-Z 
fur  le  plat  ;  coupez  un  morceau  dans  le 
Tome  IV.  F, 


Entre 

mets. 


Entre¬ 

mets. 


Entre¬ 

met;. 
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milieu  pour  y  faire  entrer  du  confom- 
mé  ;  remettez  le  morceau  ,  &  fervez 
chaud. 

Oeufs  à  la  Grand' mere. 

Délayez  des  œufs  avec  un  peu  de 
jus  &  du  coulis,  aflaiformez  &  paflfez  au 
tamis;  faites  cuire  au  bain  marie;  en 
fervant  mettez  deflus  un  petit  jus  clair 
après  avoir  donné  quelques  coups  de 
couteau  pour  le  faire  entrer. 

Oeufs  en  peaux  d’Efpagne. 

Ils  fe  font  comme  les  précédens,4 
cette  différence,  que  vous  y  mettez  de 
la  perdrix  cuite  à  la  bro.chç  &  bien  pi¬ 
lée  avec  deux  ou  trois  écbaiottes  ;  étant 
paflés  à  l’étamine  avec  les  coulis  &les 
oeufs,  vous  les  faites  cuire. 

Oeufs  de  plu  fl  eurs  façons  au  gobelet. 

Délayez  huit  jaunes  &  quaue  blancs 
d’oeufc  avec  un  peu  de  bon  confomm.é 
&  coulis,  afïaifonnez  de  fel ,  poivre; 
pafTez  à  l'étamine  ;  mettez-les  dans  les 
gobelets  ;  ne  les  empliflez  qu’aux  trois 
quarts  ;  faites  cuire  au  bain-marie;  que 
l’eau  bouille  doucement  ;  fervez  un  peu 
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tremblant  :  l’on  peut  mettre  de  cette 
façon  dans  des  gobelets  toutes  fortes 
d’œufs  &  de  crèmes, comme  celles  qui  fe 
font  cuire  fur  le  plat  au  bain-marie;  il 
n’y  a  que  les  changemens  de  vailfeaux 
qui  en  font  la  différence. 

Oeufs  au  plat  j  en  ragoût . 


Faites  un  petit  ragoût  d’afperges  en 
petits  pois  bien  fini;  mettez-le  dans  le 
fond  du  plat;  caliez  deflus  des  oeu's 
comme  au  miroir  ;  afiailonncz  de  fel, 
gros  poivre;  faites  cuire,  en  paflantia 
pelle  rouge  delfus  ;  fervez  les  jaunes 
mollets  :  vous  en  pouvez  faire  de  la 
meme  façon  avec  quelques  autres  petits 
ragoûts  de  légumes. 


Hors- 

d’ccuvxSi 


Oeufs  en  petite  tymbale  divcrfifiés . 


Pallez  à  l’étamine  huit  jaunes  &  qua-  Entre, 
tre  blancs  d’œufs  délayés  avec  du  cou- 
lis  &  un  peu  de  jus,  fel  ,  gros  poivre; 
mettez-  les  dans  des  petitestymbaies  que 
vous  aurez  bien  beurrées;  ne  les  emplif- 
fez  qu’aux  trois  quarts  ;  faites  cuire  au 
bain-marie;  en  fervant, vous  les  renver- 
fez  pour  les  drefiér  dans  le  plat ,  &  met¬ 
tez  delfus  un  jus  de  veau  ;  vous  pouvez 


Entre' 

mets. 


Entre¬ 

mets. 
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faire  de  cette  façon  toutes  fortes  d’oeufs 
comme  ceux  au  gobelet ,  à  cette  diffé¬ 
rence  qu’ils  doivent  être  plus  fermes, en 
mettant  plus  de  jaunes  d’œufs ,  &  les 
iervez  tous  avec  une  petite  fauce  claire. 

Oeufs  au  verjus . 

Faites  bouillir  un  bouillon  des  grains 
de  verjus  &  les  retirez  à  l’eau  fraiche  ; 
mettez  égoutter  ;  caliez  douze  œufs , 
fouettez  les  blancs  ;  mettez  dans  une 
cafferole,  avec  un  peu  de  beurre,  fel, 
gros  poivre;  faites  cuire  comme  des 
œufs  brouillés  ;  fervez  garni  d’un  cor¬ 
don  de  verjus  que  vous  avez  fait  blan-* 
chir. 

Oeufs  en  piédeflaux . 

Coupez  des  mies  de  pain  en  rond, 
plus  grandes  qu’un  gros  écu,  &  del’é- 
paiffeur  d’un  bon  pouce  ;  faites  un  trou 
dans  le  milieu  avec  un  coupe-pâte  afl'ez 
grand  pour  y  faire  entrer  un  œuf;  fai- 
tes-les  frire  de  couleur  dorée  ;  fervez 
deifus  des  œufs  comme  ceux  que  vous 
a  vez  fait  cuire  à  la  coque.  Voyez  page 
Si  ,  ou  des  œufs  brouillés  de  telle  fa¬ 
çon  que  vous  voulez;  après  qu’ils  font 
cuits,  vous  les  remettez  dans  la  coque 
qui  doit  être  entière,  &  appropriée  par 
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le  bout  où  vous  l’avez  caffée  pour,  le 
vuider. 

Façon  défaire  les  petits  Oeufs . 

Mettez  fi x  jaunes  d’œufs  durs  6c 
deux  jaunes  cruds  ,  dans  un  mortier  6c 
les  pilez  enfemble  ;  retirez-les  fur  une 
table;  farinez  pour  les  rouler  en  petites 
faucilles  ,  6c  les  coupez  par  petits  mor¬ 
ceaux,  Pour  imiter  les  petits  œufs  que 
Fontrouveen  vuidant  les  poules  ,  rou- 
lez-les  dans  les  mains  un  peu  farines 
pour  les  arrondir,  &  les  mettez  à  me* 
fure  fur  un  plat  fariné  ;  étant  finis  vous 
les  mettez  dans  l’eau  bouillante  faire  un 
bouillon;  retirez  à  l’eau  fraiche  &  égout- 
tezrils  vous  fervent  â  mettre  dans  le  ra« 
goût  que  vqus  voudrez. 

Oeufs  en  Salade : 

Foncez  le  plat  de  chicorée  ou  lai-  Sa^co* 
tues;  arrangez  delfus  des  œufs  durs  ou 
à  demi-mollets,  coupez  en  deux, un  dans 
le  milieu  entier  découpé  artiftement  ; 
garnirez  tout  le  vuide  avec  de  la  pe¬ 
tite  fourniture,  alîaifonnez  de  fel ,  gros 
poivre ,  huile  &  vinaigre  ;  l’on  en  fait 
aufli  fans  falade  en  mettant  de  même 
façon  ,  perfil  ,  ciboules  ,  échalottes 
hachées  chacun  féparement. 


Entre' 

«nets. 


Entre- 


Entre 

ractî. 
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Oeufs  au  gratin  de  Pijlaches , 

Faites  une  petite  crème  avec  une 
cuillerée  de  farine  ,  un  quarteron  de 
pillaches  pilées,  cinq  jaunes  d’œufs,  un 
demi-letier  de  crème ,  &  du  lucre  ;  fai¬ 
tes  1er  fur  le  feu,  &  i’étendez  fur  le  plat; 
mettez  fur  un  périt  fe  u  pour  faire 
gratiner  ;  il  faut  une  demi -heure  ;  vous 
lervirez  delîus  des  œufs  frais  pochés 
dans  un  fyrop  de  lucre  ;  que  le  jaune 
ioit  mollet. 

Oeufs  à  la  fauce  d’Ofeille, 

Ayez  de  l’ofeilîe  lavée  &  bien  égout¬ 
tée;  pilez- là  pour  en  tirer  un  bon  de¬ 
mi-verre  de  jus,que  vous  priiez  au  tamis 
&  y  mettez  trois  jaunes  d’œufs  cruds,un 
bon  morceau  de  beurre,  lel,  gros  poi¬ 
vre;  faites  lier  fur  le  feu  fans  bouillir; 
ayez  attention  que  les  œufs  ne  tournent 
pas;  fervez  delîus  des  œufs  pochés. 

Oeufs  en  fricaffée  de  Poulets, 

Mettez  dans  une  calferole  un  quar¬ 
teron  de  ruelle  de  veau  coupée  en  tran¬ 
ches  ;  une  tranche  de  jambon,  une  poi¬ 
gnée  de  champignons,  un  bouquet  de 
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toutes  fortes  de  fines  herbes,  deux 
pains  de  beurre  ;  paflfiz  le  tout  fur  le 
feu;  fingez&  mouillez  de  bon  bouillon, 
fel,  gros  poivre,  laiffez  cuire  à  petit: 
feu  julqu’à  ce  que  le  veau  loit  cuit , 

&  la  fauce  courte;  ôtez  le  veau, le  jam¬ 
bon  ôc  le  bouquet,  mettez- y  une  liai- 
fon  de  trois  jaunes  d’œufs  &  de  crème; 
faites  lier  fans  bouillir  ;  prelfez  y  un  jus 
de  citron;  le-vez  delfus  des  oeufs  po¬ 
chés,  les  jaunes  mollets. 

Bouillie* 

Délayez  peu  à  peu  de  la  farine  avec  FWe  1 
du  lait  &  moitié  crème  fi  vous  vou-col/at-*n 
lez  ,  un  peu  de  fel ,  6c  du  fucre  ;  fai¬ 
tes  eu  re  une  heure  au  moins  en  tour¬ 
nant  toujours;  étant  presque  cuite, 
mettez- en  quelques  cuillerées  dans  le 
vailfeau  que  vous  devez  lervir,  5c  faires 
bouillir  fur  un  moyen  feu  pour  quil 
fe  falfe  un  gratin  dans  le  fond  ;  en  Ser¬ 
vant  verfez-y  la  bouillie  6c  lui  donnez 
couleur  en  palfant  la  pelle  rouge 
delfus. 


Du  Ris  &  Gruau  au  lait. 

Epluchez  &  lavez  plufieurs  fois  le  Entrée  à 
ris  à  l’eau  tiede;  mettez-le  crever  avec  co‘ut,on 

F  iv 
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un  peu  d’eau  ;  après,  vous  y  mettrez 
à  mefure  qu’il  épaiflît  ,  du  lait  chaud 
que  vous  aurez  fait  bouillir  ]  faites-le 
cuire  à  très  -  petit  feu  pendant  deux 
ou  trois  heures  5  ne  mettez  que  peu  de 
lait  à  la  fois  pour  qu’il  ne  tourne  pas] 
avant  que  defervir,aflaifonnez  de  fei  fin 
&  du  fucre  :  le  gruau  vous  le  faites  fim- 
plement  bouillir  plulieurs  bouillons 
avec  du  lait  ou  de  l’eau] tirez- te  au  clair, 
&  y  mettez  le  fucre  que  vous  voulez] 
on  ne  lefere  que  pour  ceux  qui  veulent 
fe  rafraîchir. 

Ris  au  bouillon . 

Vous  faites  cuire  du  ris  avec  le 
bouillon  que  vous  voulez  ,  comme  de 
faifans ,  de  lapins,  de  perdrix  ,  de  ca¬ 
nards  :  c’eft  la  même  façon  que  le  po¬ 
tage  de  chapon» 

Ris  au  Caramel. 

Ayez  du  ris  bien  cuit  avec  du  lait  & 
un  peu  épais  ;  mettez-y  fleurs  d’oran¬ 
ge  pralinées  Ôc  citron  hachée  ;  faites  un 
caramel  avec  du  fucre  dans  le  plat  que 
vous  devez  fervir;  étant  d’un  beau  ca- 
nelle  ]  mettez-y  le  ris  tout  chaud,  ôc  ra- 
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menez  fur  le  ris  avec  le  couteau  le  cara¬ 
mel  qui  eft  fur  le  bord  du  plat. 

Ris  foujflé . 

Prenez  du  ris  bien  cuit  avec  du  lait  Entre. 
&un  peu  épais;  à  demi-froid,  mettez- y  met-'4 
le  fucre  qu’il  faut ,  de  l’écorce  de  citron 
râpé  ,  macarons,  fleurs  d’orange  prâ- 
linées  hachées,  fix  œufs  les  blancs  fouet-* 
tés;  mêlez  le  tout  enfemble,  &  ledref- 
fez  fur  le  plat;  mettez-le  au  four  une 
demi  heure  pour  prendre  couleur,  &  le 
fervez  dans  le  moment. 

Ris  meringué» 

Ayez  du  ris  bien  cuit  avec  du  lait  & 
un  peu  épais,  mettez-y  fucre  fin  ,  fleurs 
d’orange  prâlinées  ,  citrons  confits 
hachés  ,  quatre  jaunes  d’œufs;  délayez 
bien  enfemble,  &  dreflez  fur  le  plat; 
fouettez  fix  blancs  d’œufs,  étant  bien 
en  neige,  mettez-y  du  fucre  fin,  &  les 
mettez  fur  le  ris  en  les  unifiant  en  dô¬ 
me;  poudrez  le  deflus  de  fucre  fin; 
faites  prendre  couleur  une  demi-heure 
dans  un  four  très  doux. 

Des  pet  U  s  Pois. 

Les  meilleurs  font  ceux  à  !a  greffe 
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eofle  &  les  pois  carrés  ;  les  premiersqui 
paroiflfent  ne  font  eftimés  que  pour  la 
nouveauté  3  les  uns  &  le^  autres ,  pour 
qu’ils  foient  plus  tendres  ,  il  ;faut  les 
écoflTer  &  employer  auffitôt  qu’ils  font 
cueillis» 


Petits  pois  dans  leur  Juc. 

Entre-  Lavez  &  égouttez  les  petits  pois; 

aiew*  mettez-les  dans  une  cafferole  avec  quel¬ 
ques  cœurs  de  laitues ,  un  bouquet  de 
perfil,  ciboules ,  un  peu  de  iarriette 
un  clou  de  girofle  ,  peu  de  Tel,  un  bon 
morceau  d’excellent  beurre;  couvrez- 
îes  &  les  faites  cuire  très-doucement 
fur  la  cendre  chaude  fans  les  mouiller  ; 
il  faut  les  jemuer  de  tems  en  tems 
jufqu’à  ce  qu’ils  foient  cuits  &  qu’il  n’y 
ait  prefque  point  de  fauce  ;  étant  prêt  à 
fervir ,  mettez  y  gros  comme  une 
noix  de  beurre  manié  d’une  pincée  de 
farine  ;  faites  lier  fur  le  feu  ;  ôtez  le  bou¬ 
quet  j  fervez  avec  les  laitues. 

Petits  pois  au  lard. 

Entre-  Coupez  en  petites  tranches  fors 
minces  un  quarteron  de  petit  lard  bien 
entrelardé;  faites  -  le  fuerfur  un  petit 
feu  jufqu’à  ce  qu’il  foit  prefque  ciait  j 
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mettez-y  un  litron  &  demi  de  petits 
pois,  un  pain  de  beurre,  un  bouquet 
de  perfil ,  ciboules,  un  peu  de  farriette > 
un  clou  de  girofle,  paflez  fur  le  feu  , 
fingez  &  mouillez  avec  un  verre  d’eau 
chaude  ,  laiflez  cuire  à  très  petit  feu  & 
fervez  ;  qu’il  ne  relie  prefque  point  de 
fauce. 

Petits  pois  à  L’Angloife . 

Lavez  &  égouttez  les  pois  &  les 
étouffez  dans  une  cafferole  pour  les  faire 
mijotter  fur  de  la  cendre  chaude,  juf- 
qu’à  ce-  qu’ils  foient  cuits ,  fans  aucun 
mouillement  ni  affaifonement  ;  étant 
cuits  &  prêts  à  fervir  ,  mettez- y  un  bon 
morceau  de  bon  beurre  manié  de  farine, 
du  fel  fin  &  un  peu  de  fucre  en  pou¬ 
dre;  fautez  les  fur  le  feu  jufqu\\ce  qu’ils 
foient  bien  liés. 

Petits  pois  à  la  Crcme » 

Metttez-les  dans  une  cafTeroIe  avec 
un  morceau  de  bon  beurre  ,  un  bou¬ 
quet ,  paffez-les  long  -  tems  fur  un 
moyen  feu  ,  &  les  mouillez  avec  quel¬ 
ques  cuillerées  d’eau  chaude  feulement 
pour  empêcher  qu’ils  ne  fe  racornif- 
lent  ;  étant  prefque  cuits,  mettez-y  un 
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peu  de  crème  double  i;  rachevez  de 
cuire,  &  y  mettez  un  peu  de  fel ,  un 
demi-pain  de  beurre  manié  de  farine; 
faites  lier  fur  le  feu;  qu’il  ne  relie 
point  de  fauce. 

Pois  fans  parchemin . 

Entre-  Nous  avons  une  elpéce  de  pois  qui 
sK-tï,  vient  dans  les  jardins  qui  eli  fans  par¬ 
chemin  dont  on  mange  la  code;  faites- 
les  bouillir  un  quart-d’heure  dans  l’eau 
après  les  avoir  épluchés;  étant  égouttés 
vous  les  palfez  fur  le  feu  avec  du  beurre, 
un  bouquet;  lingez  &  mouillez  avec 
un  peu  d’eau  &  peu  de  fel  ;  faites  cuire 
&  réduire;qu’il  ne  relie  point  de  fauce  ; 
en  fervant  mettez-y  une  liaifon  de  jau¬ 
nes  d’œufs  &  de  crème  ;  un  peu  de  fu-? 
cre,  li  vous  voulez. 

Pois  fecs . 

Vous  les  faites  cuire  avec  de  l’eau; 
ils  vous  fervent ,  pour  les  potages  & 
bouillons  maigres,  à  faire  des  purées 
&  des  couiis  en  gras  &  en  maigre. 

Fèves  de  Marais  à  la  Crème. 

Entre-  Quand  elles  font  grolfes  ,  vous  ôtez 
*»*«•  la  robe ,  oc  iss  petites  vous  les  lailfez 
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entières  ,  après  les  avoir  fait  bouillir 
un  demi-quart  d’heure  dans  l’eau  6c 
égouter  ,  vous  les  mettez  dans  une  caf- 
ferole  avec  un  bouquet  de  perfil,  ci¬ 
boules  ,  un  peu  de  farriette ,  un  mor¬ 
ceau  de  bon  beurre  ,  du  fel ,  perfil 
haché  ;  pafl'ez-Ies  fur  le  feu ,  &  y  met¬ 
tez  une  pincée  de  farine  ;  mouillez  de 
bon  bouillon  gras  ou  maigre  ;  biffez 
cuire  6c  réduire  à  courte  fauce  ;  en 
fervant,  une  liaifon  de  trois  jaunes 
d’œufs,  avec  un  peu  de  crème,  fervez 
à  courte  fauce. 

Haricots  verds  à  la  poulette. 

Epluchez  des  petits  haricots  verds 
qui  font  les  meilleurs  ;  s’ils  font  un 
peu  gros ,  vous  les  coupez  en  filets  ; 
mettez  -  les  cuire  avec  de  l’eau  ,  du 
beurre  6c  du  fel  ;  étant  cuits  6c  égout¬ 
tés,  mettez-les  dans  une  cafferole  avec 
du  beurre  ,  perfil ,  ciboules  ,  échalottes 
hachées,  fel  gros  poivre  ;  palfez-les  fur 
le  feu  ;  fingez  6c  mouillez  de  bon  bouih 
Ion  ;  biffez  cuire  6c  réduire  qu’il 
n’y  ait  plus  de  fauce  ;  mettez- y  une 
liaifon  de  jaunes  d’œufs  6c  de  crème  ; 
faites  lier  ,  Ôc  fervez  à  courte  fauce 
avec  un  filet  de  verjus. 
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Haricots  perds  en  falade . 

Entre-  Ayez  des  haricots  cuits  comme  les 
mets. précédens  &  bien  égouttes,  dreflfez- 
les  fur  le  plat  avec  toutes  fortes  de  pe¬ 
tites  herbes  à  fourniture  de  falade  ha¬ 
chées  &  quelques  échalottes  hachées  ; 
affaifonnez  comme  une  falade  ordi¬ 
naire. 

Haricots  perds  au  coulis . 

Entre-  Prenez  des  haricots  verds  &  cuits 
mets,  comme  les  précédens;  mettez- les  dans 
une  calferole  avec  bon  beurre  ,  une 
tranche  de  jambon  ;  paffez  fur  le  feu; 
mettez-y  un  bouquet  de  perfil ,  cibou¬ 
les;  trois  échalottes  ;  fingez  &  mouil¬ 
lez  de  bon  bouillon  &  coulis  ;  laiifez 
cuire  &  réduire  à  courte  fauce  ;  en  fer¬ 
mant  ,  un  jus  de  citron  ,.fel,  gros  poivre. 

Haricots  perds  frit  s. 

Entre-  Ayez  des  haricots  verds  épluchés  ÿ 
sntss*  &  les  [aillez  dans  leur  longueur;  faites- 
les  bouillir  trois  ou  quatre  bouillons 
dans  de  1  eau-,  mettez- 1  s  cuire  entre 
des  bardes  de  lard  ;  un  bouquet  de  fi¬ 
nes  herbes  ÿ  la  moitié  d’un  citron  es 
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tranches ,  da  bouillon  ,  Tel ,  gros  poi¬ 
vre  ;  la  cuiiïon  faite,  vous  les  égout¬ 
tez  &  refîuyez  avec  un  linge  pour  les 
tremper  dans  une  pâte  à  frire  ôe-les 
faites  frire  de  belle  couleur. 

Haricots  verds  à  la  Flamandes 

Etant  cuits  dans  de  l’eau  ,  mettez- 
les  prendre  du  goût  dans  un  bon  bouil¬ 
lon,  fel  ,  gros  poivre;  égouttez- les 
&  les  dreffez  fur  le  plat  ;  fervez  delfus 
une  fauce  à  la  morue,  avec  bon  beurre, 
crème,  &  bien  liée. 

Haricots  verds  aux  Câpres . 

Prenez  des  haricots  cuits  &:  égout¬ 
tes  ,  mettez  les  dans  une  caflerole  avec 
un  bon  coulis,  du  jus  ,  fel ,  gros  poi¬ 
vre  ,  un  bouquet  de  fines  herbes  ;  faites 
bouillir  longtems  ;  qu  il  refie  peu  de 
fauce  ;  en  fervant  mettez  y  un  pain  de 
beurre  manié  d’une  pincée  de  farine  , 
câpres  hachées  ,  un  filet  de  vina>gre  ; 
©tez  le  bouquet  ,  &  faites  lier  iur  le 
feu. 

Haricots  verds  pour  confire  fit  ficher. 


Entrer 

mecs. 


Entte- 

mets. 


Otez  les  filets  &  les  extrémités  de 


Entre. 

s&ets. 
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vos  haricots  qui  doivent  être  tendres; 
mettez  -  les  bouillir  trois  ou  quatre 
bouillons  dans  de  l’eau  ;  retirez  à  l’eau 
fraîche  &  les  égouttez;  fi  vous  voulez 
les  faire  fécher ,  vous  les  enfilez  comme 
un  chapelet  &  les  faites  fécher  au  fo- 
ieil;  vous  pouvez  encore  fans  les  en¬ 
filer  les  mettre  fur  des  claies,  &  les 
mettre  fécher  dans  le  four  après  que  le 
pain  eft  retiré,  &  les  conferver  dans 
un  endroit  fec  :  quand  vous  voulez 
Vous  en  fervir,  vous  les  faites  revenir 
dans  de  l’eau  tiède  ;  ceux  que  vous 
voulez  confire,  vous  les  mettez  dans 
une  faumure  faite  avec  les  trois  quarts 
d’eau  ,  un  quart  de  vinaigre  ,  beaucoup 
de  fel  ,  &  plufieurs  clous  de  girofle 
que  la  faumure  couvre  les  haricots  ; 
&  à  la  furface  du  pot,  vous  y  mettrez 
de  l’huile  de  l’épaiiïeur  d’un  bon  pouce  ; 
mettez  -  les  (dans  un  endroit  pour  les 
conferver  bien  couverts  &  ficelles* 

Haricots  blancs  à  la  poulette . 

Ayez  des  haricots  nouveaux  ,  cuits 
à  l’eau  &  égouttés ,  mettez  -  les  mi- 
jotter  avec  un  bon  morceau  de  beurre , 
fel ,  gros  poivre  ,  per  fil  ,  ciboules  ha¬ 
chées  ;  en  fervant,  mettez-y  trois  jau- 
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îles  d’œufs  délayés  avec  de  la  crème, 
un  peu  de  mufcade  ;  faites  lier ,  &c  y 
mettez  un  peu  de  verjus. 

Haricots  blancs  à  l’oignon. 

Faites  un  roux  avec  de  la  farine  &  Entrée, 
du  beurre,  mettez -y  beaucoup  d’oi¬ 
gnons  hachés  que  vous  paflez  dans  le 
roux  en  y  ajoutant  du  beurre  ;  mettez- 
y  des  haricots  cuits  dans  de  l’eau , 
fel,  gros  poivre;  mouillez  avec  du 
bouillon,  un  peu  de  vinaigre;  faites 
cuire  jufqu’à  ce  que  l’oignon  foit  cuit 
&  réduit  à  courte  fauce. 

Haricots  blancs  en  ragoût . 

Prenez  des  haricots  cuits  dans  de  Encrée, 
l’eau;  mettez-les  dans  une  caflferole 
avec  un  morceau  de  bon  beurre, perfll , 
ciboules,  échalottes  hachées,  fel ,  gros 
poivre ,  paiïez-les  ^ur  le  feu  ;  fingez  & 
mouillez,  moitié  jus  &  moitié  coulis; 
faites  cuire  &  réduire  à  courte  fauce  : 
fi  c’efl:  en  gras  ,  vous  les  fervirez  def- 
f'ous  la  viande  que  vous  voudrez. 

Haricots  blancs  en  Salade . 

Mettez  des  haricots  cuits  à  l’eau  &  Entrée. 
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bien  égouttés  dans  une  caflerole ,  avec 
de  l’huile,  vinaigre,  fel  ,  gros  poivre, 
perfii ,  ciboules ,  échalortes  hachées, 
fautez*  les  enlemble;  drefTez-les  lur 
le  plat;  &  garnilïlz  de  filets  de  pain 
frits. 

Haricots  blancs  à  la  Maître-d'hoteî. 

Entrée#  Ayez  des  haricots  cuits  à  l’eau  & 
égouttés,  ‘aires  leur  faire  deux  ou  trois 
touil.ons  lur  le  feu  avec  perfil ,  cibou¬ 
les,  échalortes  hachées  fin,  lel  ,  gros 
peivre,  un  bon  morceau  de  beurre  ;  en 
lervantjdu  verjus  ou  un  filet  de  vi¬ 
naigre. 

Lentilles  Flicasse’es# 

Entrée  Hachez  de  l’oignon,  &  le  mettez 
ou  hors  dans  une  cafflrole  avec  du  beurre  8c 
œuvie* farine  ;  tournez  toujours  fur  le  feu 
jufqu’à  ce 'que  la  farine  foitd’un  beau 
roux  ,  &  l’oignon  prefque  cuit  ;  met¬ 
tez -y  des  lentilles  cuites  à  l’eau  8c 
bien  égouttées,  fel,  gros  poivre ,  bon 
bouillon  ,  un  peu  de  beurre  ,  un  peu 
de  farriette  que  vous  ôtez  avant  que  de 
fervir;  faites  cuire  &  réduire  à  courte 
fauce  bien  liée  ôc  un  filet  de  vinaigre. 
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Lentilles  en  ragoût. 

Prenez  des  lentilles  à  la  Reine  ,  ou  E"trrese 
lentilles  ordinaires  ,  cuires  à  l’eau  &d  œuvre, 
égouttées  ;  mettez  -  les  dans  une  caf- 
ferole  avec  un  morceau  de  beurre  ou 
lard  fondu  ,  jus  &.  coulis  ,  un  bouquet 
de  pcrfil ,  ciboules  ,  une  demi  goutîe 
d’ail,  deux  clous  de  girofle,  un  peu 
defarriette,  Tel  ,  gros  poivre  ;  faites 
bouillir  une  demi  heure  &.  réduire  es 
ragoût  bien  lié. 

Choux  Brocolis. 

L’on  appelle  brocolis  des  montans  Entre- 
de  choux  ,  que  l’on  épluche  comme  mets* 
les  montans  de  laitues  ,  &  laiiîtz  le 
petit  bout  quand  il  y  a  de  la  graine  ; 
faites-les  cuire  dans  ae  l’eau  &  un  peu 
de  fel ,  étant  égouttez  vous  les  dreflez 
fur  le  plat,  <5 c  fervez  deflus  une  fauce 
à  l’huile  ou  fauce  blanche  ,  comme 
l’on  fert  les  afperges. 

Choux  -  Raves. 

C’efl  une  efpéce  de  choux  qui  neEntréc# 
poulie  point  de  feuilles,  &  qui  eft  de 
la  grofleur  d  une  grofle  pomme  de 


Entrée 


128  Les  Soupers. 
rambour  ;  vous  le  faites  blanchir  Si 
cuire  dans  une  bonne  braife  bien  nour¬ 
rie,  &  le  fervez  avec  une  bonne  fauce 
au  beurre ,  ou  de  la  même  façon  que 
les  choux  ordinaires ,  que  vous  trouve¬ 
rez  ci-après. 

Choux  rouges » 

Ils  fervent  à  faire  des  bouillons 
pour  les  malades  avec  du  moû  de  veau; 
l’on  peut  en  confire  &  les  manger  à 
l’huile  comme  une  falade  ;  pour  cet 
effet  ,  vous  les  faites  prefque  cuire 
dans  de  l’eau,  les  égouttez  &  les  mari¬ 
nez  avec  vinaigre  ,  un  peu  d’épices 
mêlées ,  du  fel,  6c  une  pointe  d’aifi 

Choux  farcis . 

Ayez  un  gros  chou  ;  ôtez  les  pre¬ 
mières  feuilles  &  le  faites  blanchir  une 
demi-heure  entière  ;  étant  égoutté  6c 
un  peu  preffé  ,  levez  les  feuilles  en¬ 
tières  ,  mettez-en  trois  ou  quatre  l’une 
fur  1  ’autre  avec  une  bonne  farce  grade 
ou  maigre  de  ce  que  vous  voudrez  en¬ 
tre  les  feuilles ,  &  les  arrondirez;  qu’il 
ne  foit  pas  plus  gros  qu’une  pomme 
de  rambour;  étant  tout  fini ,  vous  le  fi- 
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celiez  &  faites  cuire  dans  une  braife 
bien  alfaifonnés  ;  égouttez- les ,  &  ref- 
fuyczavecun  linge;  fervez  delfus  la 
fauce  que  vous  voudrez  :  vous  pou¬ 
vez  les  couper  par  moitié  &  en  garr 
nir  ce  que  vous  jugez  à  propos. 


Choux  à  lu  Flamande . 

Coupez  un  chou  en  quatre  ,  &  le£ntre'ei 
faites  blanchir  deux  bouillions ,  égout¬ 
tez  &  prelfez  ;  ôtez  les  trognons  &  les 
hachez  très-fin;  mettez  dans  une  caf- 
ferole  avec  deux  tranches  de  jambon , 
du  beurre  &  du  lard  fondu  ,  palfez-les 
fur  un  petit  feu  jufqu’à  ce  qu’ils  foient 
cuits  ;  en  les  remuant  de  tems  en  tems , 
mettez- y  du  coulis ,  alfaifonnez  de  gros 
poivre  &  du  fel  ,  s’il  en  faut;  lailfez 
bouillir  jufqu’à  ce  que  les  choux  foient 
réduits  comme  une  purée  liée  ;  ayez  un 
grand  croûton  de  pain  frit  que  vous 
mettez  dans  le  fond  du  plat,  les  choux 
delfus  &  autour  des  faucilles  grillées. 

Choux  à  la  faint  Cloud . 

Emincez  une  demi- livre  de  rouelle  Entrée 
de  veau  &  autant  de  jambon  que  vous 
faites  mariner  avec  peu  de  fel ,  gros 
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poivre,  peifil,  ciboules  ,  échalortes  bâ¬ 
chées,  lard  fondu  ;  Lites  blanchir  un 
chou  en,tier  étant,  égoutté  &  un  peu 
prtflé,  levez  les  feuilles  entières  ,  & 
en  mettez  deux  ou  trois  l’une  fur  l’au¬ 
tre  avec  vos  filets  de  veau  &  jambon 
entre  ,  avec  tout  leur  aflaifonne- 
ment  ;  arrondifiez-les  en  petits  pains 
&  les  faites  cuire  entre  des  bardes  de 
lard,  bon  bouillon,  un  verre  de  vin 
blanc  ;  étant  égouttées  6c  effuyées  de 
leu-graifife,  vous  l'ervezddfus  unelauce 
à  1  Llpagnole. 

Choux  à  la  Maréchale . 

Entrée»  Ayez  une  livre  de  petit  lard  bien  en¬ 
trelardé  que  vous  coupez  entranches, 
tenant  à  la  couenne  de  l’épaiffeur  d’un 
demi-doigt;  un  chou  coupé  en  qua¬ 
tre;  faites  blanchir  le  tout  un  quart- 
d  heure;  retirez  à  1  eau  fraîche;  pref- 
fez  le  chou  ;  ôtez  les  trognons;  ficel¬ 
iez  le  tout  &  le  mettez  cuire  avec  bon 
bouillon  ,  un  bouquet  de  perfil,  ci¬ 
boules  ,  une  petite  branche  de  fe¬ 
nouil,  trois  clous  de  girofle,  quatre 
échalottes ,  un  vtrre  d  huile  ,  peu  de 
ftl.  gros  poivre;  la cuiflon  fa;te,  pre¬ 
nez  ie  tiers  de  la  fauce  que  vous  dé- 
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graillez  ;  palT  z  au  tamis^  &  y  mettez 
quelques  cuillerées  de  coulis;  fanes  ré¬ 
duire  au  point  d  une  fauce;  drelTez  les 
choux  lur  le  plat  ;  le  lard  dellus  ,  des 
fhets  de  pain  frit  autour  ;  arrofez  Je 
tout  avec  la  fauce. 

Choux  de  plusieurs  façons. 

Les  choux  étant  bien  blanchis  &  Hom- 
cuits  dans  une  bonne  brahe  bien  nour-  d’œuvic 
rie,  l’on  en  fait  ce  que  l’on  veut  ;  ils 
fervent  à  garnir  des  entrées  ,  ou  feuls 
avec  une  bonne  lauce  :  I  on  fait  con¬ 
fire  des  choux  que  Ion  appelle  J'ocro- 
îts  ;  iis  lont  fort  communs  en  Alle¬ 
magne,  il  ne  faut  que  les  couper  par 
morceaux  8c  les  mettre  dans  un  vaif- 
feau  avec  beaucoup  de  fel;éant  gardés, 
on  les  mange  après  à  la  lauce  au  beurre 
ou  à  l’huile ,  ou  avec  du  fromage  :  l’on 
peut  aufli  les  fervir  avec  telle  viande 
que  l’on  veut. 

Choux  à  la  Lyonnoife, 

Otez  les  peaux  à  deux  douzaines  de  Entrée, 
marons  ;  faites  blanchir  un  chou 
entier  ;  ôttz  les  trognons  ;  coupez  le 
choux  en  deux;  ôtez  le  cœur&  y  met¬ 
te  à  la  place  une  douzaine  de  faucif- 
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fes  ;  levez  la  peau  &  les  coupez  cha¬ 
cune  en  trois  morceaux  ;  mettez  y  aufii 
les  marons  ;  remettez  le  chou  com¬ 
me  s’il  étoit  entier  ;  ficeliez  &  le 
faites  cuire  trois  ou  quatre  heures  dans 
une  bonne  braife,  &  le  fervirez  avec 
la  fauce  que  vous  voudrez. 

Des  Oignons,  Persil,  Ciboules,; 

Ail  ,  Échalottes  ,  Rocam- 

BOLES. 

L’on  connoît  affez  leur  utilité  pour 
î’alTaifonnement  des  alimens  fur  ce  qui 
eft  écrit  dans  une  partie  de  cet  Ou¬ 
vrage.  Le  perfifil  faut  l’employer  nou¬ 
veau  ;  comme  il  eft  fujet  à  s’échauffer, 
il  n’en  faut  hacher  qu’àmefure  que  l’on 
en  a  befoin  :  la  ciboule  ne  doit  point 
être  hachée  plufieurs  fois  ;  elle  fe  con- 
ferve  plus  longtems  que  lç  perfil. 

Oignons  à  ritalienne. 

Entrée  Ayez  les  plus  gros  oignons  que  vous 
d’œuvre  Püurrez  î  étant  pelés  avec  la  pointe  d’un 
'petit  coûteau,  vous  les  creuf-ez  en  de¬ 
dans  le  plus  que  vous  pouvez  ,  &  les 
remplirez  d’un  bon  falpiquon  crud, 
ou  une  bonne  farce  de  volaille,  faites- 

les 
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les  cuire  entre  des  bardes  de  lard,  une 
tranche  de  jambon,  Tel,  gros  poivre, 
&  un  peu  de  bon  bouillon  ;  vous  les 
fervirtz  avec  une  fauce  à  l’Italienne. 


Salade  £  oignons. 

Il  faut  prendre  de  petits  oignons 
blancs  que  vous  faites  cuire  comme 
pour  garnir  un  potage  ;  drelfez  fur  le 
plat  ;  affaifonnez  de  fel,  gros  poivre, 
huile  &  vinaigre  ;  vous  pouvez  aulît 
les  faire  cuire  à  la  braife  ou  au  four. 


Oignons  aux  œufs  de  carpes. 


Faitesun  rouxavec  dubeurre&  farine 
mouillez  avec  jus  d’oignons  ,  du  vin 
blanc ,  du  bouillon  ;  mettez-  y  des  gros 
oignons  entiers  blanchis,  des  champi¬ 
gnons  ,  unbouquetdeperfil  ,  ciboules, 
thym,  laurier,  bafilic,clousdegirofle;à 
moitié  de  la  cuiflfon,  mettez-y  des  œufs 
de  carpes  ;  biffez  cuire  &  réduire  à 
courte  fauce;  en  lervant ,  mettez-y 
des  câpres  fines  entières  ;  un  anchois 
haché;  garniffez  de  croûtons  frits. 


Entrée. 


Des  Navets,  Ravioles,  Raves; 
Poireaux  ,  Carottes  et 
Panats. 


Les  navets  ,  poireaux  ,  carottes; 
1  ome  11 S.  G 
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panais  fervent  à  donner  du  goût  au 
bouillon  &  à  garnir  les  potages  ;  l’on 
peut  faire  des  potages  de  ravioles, 
raves  6c  radis  ;  il  faut  toujours  les  faire 
cuire  à  part  ;  ordinairement  on  les 
mange  cruds  ,  &  ils  le  fervent  pour 
hors- d’œuvre  avec  la  foupe. 

Navets  en  cardons . 

Ayez  de  gros  navets  longs  ,  cou» 
pez-les  en  deux  ou  trois ,  luivant  leur 
groiïeur,  dans  leur  longueur  •  unifiez 
le  deffus  de  la  même  façon  que  les  car¬ 
dons  &  pour  leur  donner  la  même  ref- 
fembiance  ;  gliflez  le  couteau  le  long 
du  navet  pour  en  lever  des  filets,  ce 
qui  vous  fera  des  rayures  comme  aux 
cardons  ;  vous  les  ferez  cuire  &  fervi- 
rez  de  même. 

Navets  de  plujîeurs  façons. 

Nous  avons  plufieurs  fortes  de  na¬ 
vets  ,  ceux  des  environs  de  Paris,  de 
Chartres,  les  petits  navits  de  Bourgo¬ 
gne  &  de  Freneufes  qui  font  les  meil¬ 
leurs.  La  façon  des  ragoûts  de  navets 
fie  trouve  à  l’article,  des  ragoûts  Tom. 
3  ;  l’on  peut  encore  les  ferviren  maigre 
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hors-d’œuvre  ;  après  les  avoir  ratifles  , 
coupés  &  fait  cuire  comme  vous 
voulez  avec  de  l’eau  ,  du  fel ,  &  un 
peu  de  beurre,  vous  les  égouttez,  & 
mettez  dans  une  fauce  blanche  à  la 
moutarde  bien  liée  &  aflaifonnée  de 
haut  goût* 

Ravioles  &  Raves  de  plufieur s  façons. 

Les  raves  tendres  que  l’on  nomme 
ravioles  fe  peuvent  fervir  en  entremets 
après  les  avoir  épluchées  &  blanchies 
jufqu’à  ce  qu’elles  foient  à  moitié  cuites, 
vous  les  coupez  de  la  longueur  du  petit 
doigt,  &  les  mettez  dans  un  bon  con- 
fommé  &  les  faites  mijoter  longtems 
pour  qu’elles  prennent  du  goût;  aflai- 
fbnnez  de  fel,  gros  poivre ,  en  fer- 
vant  un  pain  de  beurre  manié  d’une 
pincée  de  farine  ;  faites  lier  fur  le  feu  , 
à  la  place  de  beurre  vous  y  pouvez 
mettre  du  bon  coulis  &  Taire  réduire  en 
fauce  bien  liée.  Autre  façon  :  les  ravio¬ 
les  à  moitié  cuites  dans  l’eau,  vous  les 
rachevez  dans  un  fyrop  de  lucre  ,  les 
igouttez  &  trempez  dans  une  pâte  à 
vin  pour  les  faire  frire,  8c  fervez  gla¬ 
cées  de  fucre.  Les  radis  s’accommo¬ 
dent  de  même. 

Gij 
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Des  Carottes,  Panais  ,  Racines 
de  Persil  de  plusieurs  façons. 

Hors-  Pour  les  ragoûts  de  racines, voyez  l’ar- 
i’œuvre  tjcje  des  ragoûts  tome  3.  On  les  lèrten 
maigre  après  les  avoir  fait  cuire  dans  la 
marmitte,  égoutées  &  coupés  comme 
vous  voulez  ;  vous  les  mettez  dans  une 
fauce  blanche  ,  de  haut  goût,  &  de  la 
moutarde  ;  vous  les  fervez  auffi  froides 
avec  de  l’huile  ,  vinaigre,  fel ,  gros 
poivre,  per  fil  blanchi  haché;  fi  vous 
vouh  z  les  fervir  avec  différentes  fauces 
vous  les  faites  mijorer  dedans  pour 
qu’elles  prennent  du  goût  ^  la  racine  de 
perfil  doit  être  blanchie  longtems  avant 
que  de  s’en  fervir  par  rapport  à  la  force' 
de  fon  parfum. 

Poireaux  Celleri. 

Entre-  Voyez  ragoût  de  celleri  à  l’article 
nit‘s  des  ragoûts  ,  on  en  fait  encore  d’autre 
ufage  ;  quand  il  eff  tendre  on  le  fert 
en  lalade  ;  l’on  s’en  fert  auffi  à  mettre 
dans  les  bouillons;  il  en  faut  peu  à 
caufe  de  la  force  de  fon  parfum;  l’on 
peut  auffi  le  fervir  en  entremets,  en  ne 
prenant  que  les  cœurs  que  vous  faites 
bien  blam  hi-;  ficelLz  les  &  faites  cuire 
lin  peu  plus  des  trois  quarts  dans  la  mar3 
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mitte  ;  étant  égouttés  vous  les  marinez 
avec  fel,  gros  poivre,  un  peu  de  vi¬ 
naigre,  fines  herbes,  clous  degerofie; 
refiuyez-les  dans  un  linge  pour  les 
tremper  dans  une  pâte  à  vin  ,  &  faites 
frire  :  les  poireaux  font  bons  pour  les 
bouillons; étant  cuits  aux  trois  quarts, 
vous  prenez  les  blancs  &  les  farcilfez 
dans  le  milieu,  trempez-les  dans  une 
pâte  à  vin  &  les  faites  frire  d’une  cou¬ 
leur  dorée. 

Epinars  à  la  crème . 

Ayez  dés  épinars  blanchis  à  grande 
eau  &  bon  feu  ;  preffez-les  &  les  met- 
"tez  dans  une  caflerole  avec  beaucoup 
de  bon  beurre  ,  fel ,  mufcade  ;  paffez- 
les  longtems  fur  un  petit  feu  ;  mouillez 
de  bonne  crème,  &  laites  réduire  qu’il 
ne  refie  point  de  fauce  ;  bien  doux  , 
gras  de  beurre  ,  garnirez  autour  des 
croûtons  frits. 

Epinars  en  tabatières . 

Coupez  des  tranches  de  pain  rafii  de 
l’épaiffeur  de  deux  pouces;  arrondifiez- 
les ,  ou  coupez-les  en  quarré  en  forme 
de  tabatierejcreufezle  dedans  fanspref- 

G  iij 
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fer  le  fond  &  les  faites  frire  d’utté 
couleur  dorée  en  pleine  friture;  égout¬ 
tez  fur  un  linge;  étant  prêt  à  fervir, 
vous  les  tiendrez  chaudement ,  &  met¬ 
trez  dedans  un  ragoût  d’épinars  fini 
de  bon  goût;  il  fautfix  ou  fept  taba¬ 
tières  pour  un  plat  ;  les  débris  vous  fer- 
viront  à  faire  de  la  mie  pour  la  foupe 
du  commun. 

Epinars  à  l'Angloife. 

Etant  lavés  &  égouttés,  vous  les  met¬ 
tez  dans  une  cafierole  fur  un  petit  feu 
jufqu’à  ce  qu’ils  foient  tout-à-fait  cuits; 
égouttez -en  l’eau  qu’ils  ont  ren¬ 
due,  &  y  mettez  un  bon  morceau  de 
beurre  manié  d’une  pincée  de  farine  * 
du  fel  fin  ,  mufcade  râpée  ;  faites  lier; 
fur  le  feu. 

Epinars  à  la  bonne  Femme » 

Epluchez ,  lavez  &  égouttez  les  épi- 
nars  ;  mettez -les  dans  une  caflerole 
avec  un  morceau  de  beurre  ,  un  bou¬ 
quet  de  perfil ,  ciboules ,  quatre  écha- 
îottes,  un  clou  de  girofle,  fel, un  peu 
de  gros  poivre  ;  faites  les  cuire  à  petit 
feu  jufqu’à  ce  qu’il  ne  refis  plus  de  lau- 
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ce  ,  &  les  remuez  de  tems  en  tems  ;  en 
fînilTant ,  mettez-y  un  peu  de  lucre ,  6c 
un  pain  de  beurre  manié  d’une  pincée 
de  farine. 

Epinars  à  la  Provençale» 

Faites  blanchir  les  epinars  St  les 
prelïez,  mettez- les  dans  une  callerole 
avec  un  bouquet  de  perfil ,  ciboules  , 
deux  gouffes  d’ail,  fel ,  gros  poivre, 
un  verre  d  huile  ;  pafîez-les  longtems; 
en  fînilTant,  mettez  y  deux  cuillerées  de 
coulis  ;  lervez  garnis  de  Croûtons  frits. 

Epinars  au  bouillon. 

Etant  blanchis  ,  preiïes  &  hachés, 
mettez  les  dans  une  calferole  avec  du 
bon  confommé;  faites  les  bouillir  lon.^- 

y  O 

tems  &  réduire  la  fauce  jufqu’a-ce  qu’iis 
aient  pris  bon  goût  ;  mettez-y  un 
peu  de  coulis  pour  les  lier. 

Epinars  à  la  Saint  Cloud . 

Ayez  des  epinars  blanchis  prelfés 
&  hachés  ;  paffez  longtems  fur  un  petit 
feu  avec  quelques  pains  de  beurre  ,  une 
tranche  de  jambon  ,  un  bouquet  de 
perfil,  G  iv 
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ciboules,  deux  échalottes;  fingez  & 
mouillez  de  coulis  ,  6c  de  la  crème 
double;  faites  mijotter;  afîaifonnéz  à 
propos  ;  laifTez  réduire  ;  qu’ils  foient 
bien  liés  ;  ôtez  le  bouquet  &c  le  jambon. 

Du  pourpier . 

Le  pourpier ,  vous  le  ficeliez  fen 
paquets  &  le  mettez  cuire  dans  la  mar- 
mitte  Si  vous  en  fervez  à  garnir  des 
potages;  l’on  en  fait  des  ragoûts  pour 
fervir  avec  des  entrées  ;  l’on  en  fait 
confire  au  vinaigre  &  au  fel.  Si  vous 
voulez  le  fervir  pour  entremets ,  vous 
le  trempez  crud  dans  une  omelette; 
afîaifonnéz  de  fel ,  faites  frire  &  le 
fervez  glacé  de  fucre  ;  vous  pouvez 
encore  le  tremper  dans  une  pâte  à  vin, 
après  l’avoir  mariné  dans  de  l’eau  de 
yie. 

Dis  cardes  de  poirées  de  plufieurs 
façons, 

Coupez-les  de  la  longueur  que  vous 
voulez,  &  les  épluchez  pour  les  faire 
cuire  dans  de  l’eau  ,  un  peu  de  beurre 
manié  de  farine  &  du  fel  ;  étant  bien 
cuites  &  blanches  ,  mettez  les  dans 
une  bonne  fauçe  blanche ,  un  peu  de 
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haut  goût,3&  les  laifTez  quelque  tems, 
jufqu’à  ce  que  vous  ferviez  ,  fur  de  la 
cendre  chaude  pour  qu’elles  prennent  du 
goût  ;  en  gras ,  vous  les  mettez  dans  un 
bon  coulis  &  du  bon  beurre  ;  en  fer- 
vant  un  filet  de  vinaigre.  Si  vous  vou¬ 
lez  les  mettre  au  Parmefan  ,  vous  ferez 
la  fauce  plus  courte  &  plus  douce  ,  les 
arrengerez  fur  une  mie  de  pain  palfée 
au  beurre,  un  peu  de  fauce,  poudrez  de 
Parmefan  ;  couvrez  les  cardes  avec  le 
reliant  de  la  fauce  &  du  Parmefan  ;  fai¬ 
tes  prendre  couleur  au  four  ;  fervez, 
qu’il  ne  relie  prefque  point  de  fauce. 

De  l’ofeille  J  laitues  &  chicorées . 

Voyez  dans  l’art,  des  ragoûts  tome 
3  ,  vous  y  trouverez  le  ragoût  de  farce 
d’ofeille,  celui  de  laitues  &  de  chico¬ 
rée;  les  deux  dernieres  fe  mangent  en 
falades  ,  6c  fervent  à  garnir  des  pota¬ 
ges  étant  cuites  dans  le  pot;  les  mon- 
tans  de  laitues  Romaines  on  les  fait 
cuire  comme  les  cardes  de  poirée  ,  ÔC 
fe  fervent  de  même  façon. 

Laitues  de  plujieurs  façons. 


EnrU- 

naets. 


Vous  les  faites  blanchir  entières  Sc  Entre. 
G  y  ~  • 


Entre» 

aacts. 


142  Les  Soupers 
les  preflez;  renverfez  les  fur  la  table 
pour  ôter  les  petits  cœurs  &c  y  mettre 
à  la  place  une  bonne  farce;  remettez 
les  feuilles  l’une  après  l’autre  en  met¬ 
tant  un  peu  de  farce  entre  ;  ficeliez  8c 
faites  cuire  dans  une  bonne  braife  ; 
étant  égouttées  &  dreffées  fur  le  plat, 
vous  fervez  deflus  une  fauce  à  la  pou¬ 
lette  un  peu  liée  ,  ou  une  bonne  fauce 
au  coulis  de  veau  ,  &  autres,  celui  que 
vous  voudrez  ;  vous  pouvez  encore, 
étant  cuites,  bien  égouttées  &  froides  , 
les  tremper  dans  de  l’œuf  battu  ,  les 
panner  de  mies  de  pain  8c  les  faire 
frire. 

Choux- fleurs. 

Mettez  vos  choux-fleurs  dans  de 
l’eau  fraîche  ,  à  mefure  que  vous  les 
épluchez  &  les  faites  cuire  avec  du 
bouillon  ou  de  l’eau,  un  morceau  de 
beurre  &  du  fel  ;  retirez  -  les  du  feu 
avant  qu’ils  (oient  tout  à- fait  cuits, 
ils  fe  racheveront  en  les  Iaiflant  un  peu 
dans  leur  cuifl'on  ;  étant  égouttés  8c 
drtffés  fur  le  plat,  en  maigre,  vous 
mettrez  deffus  une  bonne  fauce  blan¬ 
che  ,  en  graSjUn  bon  coulis  avec  deux 
pains  de  beurre  :  fi  vous  voulez  les 
faire  mijotter  dans  la  lauce;  ils  auront 
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meilleur  goût ,  mais  ils  n’auront  pas  il 
bonne  mine. 

Ckoux-jleurs  à  la  Reine . 

Mettez  dans  une  caflferole  de  la 
rouelle  de  veau  6c  jambon  coupé  en 
dez ,  un  peu  de  beurre  ,  perfil ,  cibou¬ 
les  ,  une  gonfle  d’ail ,  échalottes  ;  paf- 
fez  fur  le  leu  ;  fingez  &c  mouillez  avec 
un  peu  de  confommé  ,  une  chopine 
de  crème  ;  laiflez  réduire  en  fauce  bien 
liée;  paflez  au  tamis  ;  mettez  un  tiers 
ide  cette  fauce  dans  le  plat  ;  arrangez 
deflus  des  choux-fleurs  cuits  comme 
les  précédens  ;  arrofez  le  deffus  avec 
le  reftant  de  la  fauce;  pannez  de  mies 
de  pain  des  petits  morceaux  de  beurre 
fur  la  mie  ;  laites  prendre  couleur  au 
four. 

Choux-fleurs  en  haignets, 

Faites-les  cuire  comme  les  premiers  ; 
ayez  attention  qu'ils  ne  foient  pas  trop 
cuits;étant  égouttées,  vous  les  trempez 
dans  une  pâte  à  vin  ,  &  les  faites  frire 
d’une  belle  couleur  3  lérvez  chaud. 
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Choux-fleurs  au  Parmefan. 

Etant  cuits  comme  les  premiers  & 
égouttés,  mettez  du  bon  beurre  dans 
un  peu  de  coulis  ;  faites  lier  (ur  le  feu  ; 
fel,  gros  poivre  ;  mettez  un  peu  de 
cette  fauce  dans  le  fond  du  plat  avec 
du  Parmefan  râpé  ;  arrangez  deflùs  les 
choux-fleurs  ;  arrolez  avec  le  reliant 
de  la  fauce  ;  couvrez  moitié  Parmefan  , 
&  moitié  mies  de  pain  ;  faites  prendre 
couleur  au  four;  lervez  à  courte  fauce. 

Choux-fleurs  au  jus . 

Ayez  des  choux-fleurs  prefque  cuits 
&  égouttés,  &  arrengez-Ies  dans  une 
petite  caflerole  bien  julie  comme  s’ils 
étoient  fur  le  plat  la  queue  en  bas  ; 
mettez-y  du  bon  jus  &  les  faites  mi- 
jotter  quelque  tems  pour  prendre  goût; 
dreflez-les  fur  le  plat  fans  y  mettre  le 
jus  ;  arrofez  les  avec  un  bon  coulis 
bien  lié  où  vous  aurez  mis  un  pain 
de  beurre. 

Choux-fleurs  en  ragoût. 

Faites-les  cuire  avec  du  bouillon  , 
un  bon  morceau  de  beurre  <k  du  fel; 
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étant  égouttés  ,  drelfez-les  fur  le  plat; 
fervez  deflus  un  petit  ragoût  bien  fini 
de  ris  de  veau  ,  foies  gras  &  champi¬ 
gnons. 

Concombres  à  la  poulette . 


Coupez  les  concombres  en  gros  dez  Hors- 
&  les  faites  bouillir  trois  ou  quatre  '  œuvI'"* 
bouillons  dans  de  l’eau  &  les  égouttez  ; 
mettez-les  dans  une  cafierole  avec  de 
Péchalotte ,  perfil,  ciboules  hachées  ;  un 
bon  morceau  de  beurre  ,  fel,  gros  poi¬ 
vre  ;  paflez  fur  le  feu  ;  fingez  un  peu 
fort  &  mouillez  d’excellent  bouillon  ; 
faites  cuire  &  réduire  à  courte  fauce  ; 
mettez-y  une  liaifon  de  trois  jaunes 
d’œufs  délayés  avec  du  verjus ,  un  pain 
de  beurre  manié  d’une  pincée  de  fari¬ 
ne  &  feparéen  petits  morceaux,  de  la 
mufcade  râpée  ;  fervez ,  la  fauce  relevée 
&  bien  liée. 


Concombres  farces . 

Epluchez  &  vuidez  les  concombres  d> 
par  le  bout  d’enhaut  ,  en  faifant  fortir 
ce  qui  efl  dedans  avec  une  grolfe  lar- 
doire  ;  faites  les  blanchir  deux  ou  trois 
bouillons  ;  égoûtez  &  les  remplirez, 
en  gras  ,  avec  une  farce  de  blanc  de 
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volaille  cuite  de  bon  goût;  en  maigre  , 
avec  une  farce  de  poifion  ;  il  faut  les  fi- 
celier&  faire  cuire  dans  unebraife  bien 
nourrie  ;  ils  vous  fervent  à  garnir  des 
entrées ,  ou  feuls  pour  hors-d’œuvre  , 
en  mettant  defïus  une  fauce  au  coulis. 

♦  Concombres  au  bajîlic. 

Hors.  Ayez  des  concombres  farcis  &  cuits 
«i’œuvie.  comme  les  précédents;étant  froids  vous 
les  coupez  &  trempez  dans  des  œufs  bat¬ 
tus  ;  pannez  &  faites  frire  ;  vous  pouvez 
mettre  moitié  mies  de  pain  6c  de  par- 
mefan  ;  étant  froids  &  coupés  en  tran¬ 
ches  .  vous  les  fervez  en  baignetsen  les 
trempant  dans  une  pâte  à  vin,  &c  les 
faites  frire  de  belle  couleur. 

Concombres  à  la  Reine. 

Hoij  Mettez  dans  une  caflferole  un  quar- 
3’œuvre  teron  de  rouelle  de  veau,  une  tranche 
d.  j  mbon,  le  tout  émincé;  cinq  ou 
fix  échaiortes ,  perfil ,  ciboules ,  thym , 
laurier,  bafilic  ,  deux  clous  de  giro¬ 
fle  ,  un  pain  de  beurre  ;  parti  z  iong- 
tems  fur  un  petit  feu  ;  fingez  fort  6c 
mouilkz  de  confommé  &  cfun  demi» 
fetier  de  tRme  double  ;  lairtrz  réduire 
en  lauce  liée  ,  partez  au  tamis,  mettez 
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y  des  concombres  émincés  ou  coupés 
en  dez  ;  prefque  cuits  dans  du  bouil¬ 
lon  gras ,  lel  ,  gros  poivre  ;aytz  foin 
de  les  bien  égoutter  &  les  rachevez  de 
cuire  dans  la  fauce  ;  qu’elle  foit  courte 
6c  un  peu  relevée. 

Salade  de  Concombres . 


Il  faut  les  émincer  &  faire  mari¬ 
ner  du  jour  au  lendemain  avec  un  peu 
de  vinaigre  ,  du  fel  ,  &  plufieurs  oi¬ 
gnons  coupés  en  rouelle  ;  pour  vous 
en  fervir  vous  les  preflez  fort  dans  un 
linge  6c  en  faites  fortir  toute  l’eau. 

Aubergines. 


C’efl  un  légume  qui  a  la  figure  d’un 
petit  concombre  ,  à  cette  différence 
que  la  couleur  en  eft  violette  ;  elles 
font  communes  en  Languedoc  ;  l’on 
ne  peut  en  avoir  à  Paris  qu’en  faifant 
venu  de  la  graine  de  Languedoc  ;  vous 
ne  faites  que  les  couper  en  deux  dans 
leur  longueur  ,  fans  les  peler  ni  vui- 
der;  les  mariner  avec  de  l’huile  ,  fel 3 
gros  poivre  ,  panner  de  chapelure  de 
pain  6c  cuire  entre  deux  petits  feux  9 
dtffous  un  couvercle  de  tot.rtiere  pen¬ 
dant  une  demi-heu 
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Aubergines  frites. 

Coupez-les  en  deux  dans  leur  lon¬ 
gueur,  &  les  mettez  prendre  goût  pen¬ 
dant  une  demi-heure  dans  une  pâte  à 
frire  un  peu  relevée  ;  faites  frire  ;  fer- 
vez  garni  de  perfil  frit. 

Melons, 

<r 

comment  les  confire • 

Faites  bouillir  un  tiers  de  vinaigre 
avec  deux  tiers  d’eau,  des  clous  de  gi¬ 
rofle  &  du  fel  à  proportion  pour  que 
la  faumure  foit  relevée  ;  vous  avez 
des  petits  melons ,  les  plus  petits  font 
les  plus  eftimés ,  que  vous  arrangez  dans 
un  por  de  terre  après  les  avoir  efluyés 
avec  une  ferviette  pour  ôter  le  duvet  ; 
verfez  delfus  la  faumure  bouillante ,  & 
les  tenez  fur  de  la  cendre  chaude  jus¬ 
qu’au  lendemain  que  vous  recommen¬ 
cerez  &  continuerez  de  cette  façon  , 
jufqu’à  ce  qu’ils  foient  bien  verds  ;  étant 
froids  vous  couvrez  le  pot ,  &  le  confer- 
vez  dans  un  endroit  frais  pour  vous  en 
fervir  à  votre  volonté  à  faire  des  ra¬ 
goûts  &  falades. 


de  la  Cour.'  149 
Melons  en  Buignets. 

Le  Melon  étant  bien  choifi  &  mur  Entre; 
à  propos  fe  fert  crud  pour  hors-d'œu¬ 
vre  ;  fi  l’on  en  veut  faire  un  entre¬ 
mets  ,  vous  le  coupez  en  gros  dez  & 
le  faites  mariner  avec  un  peu  de  lucre 
&  de  l’eau  de  vie  ;  faites  le  bien  égout¬ 
ter  &  le  trempez  dans  une  pâte  à  frire 
qui  ait  de  la  confillance  ;  faites  frire 
de  belle  couleur  ;  glacez  de  fucre  8c 
avec  la  pelle  rouge. 

Du  Bled,  de  Turquie  ^  Cornichons  , 

Âchia  Perce-pierre  Câpres  *  Cu~ 
pucines  j  comment  les  confire . 

.  \  -  " 

Le  Bled  de  T urquie  ,  il  le  faut  pren¬ 
dre  tout  verd  &c  encore  moelleux;  le 
tems  où  il  eft  bon  à  confire  efl  envi¬ 
rons  les  Notre-Dame,  ainfi  que  les 
Cornichons  ;  l’un  &  l’autre  fe  font 
confire  comme  les  petits  Melons  ;  la 
Perce-pierre  que  l’on  fait  auffi  confire 
dans  le  même  tems ,  après  l’avoir  éplu¬ 
chée  de  fes  cotons  8c  fait  blanchir  un 
bouillon  ;  retirée  à  l’eau  fraîche  8c 
égouttée  ,  vous  la  mettez  dans  un  pot 
avec  un  demi-quart  d’eau ,  le  relie  en 
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vinaigre  jufqu’à  ce  qu  elle  en  foit  cou¬ 
verte,  du  fel&  clous  degirofleà  propor¬ 
tion  ;  les  Capucines  ,  on  les  confit  fim- 
plement  au  vinaigre  auffi-tôt  qu’elles 
paro:fient  en  bouton;  l’Achia  nous  ar- 
arrive  confit  au  vinaigre  pur;  c’eft  une 
racine  ou  montant  qui  nous  vient  des 
Ifles  ;  les  Câpres  ,  il  nous  en  vient  de 
plufieurs  endroits  aufîi  confites  au  vi¬ 
naigre  ;  il  faut  qu’elles  trempent  tou- 
joursdedans  pour  qu’elles  fe  confervent. 

Des  Ckeruis  Salfîjïx  J  Pommes  de 
de  terre  laupinambours. 

Les  Cheruls ,  vous  les  ratifiez  &  fai¬ 
tes  cuire  avec  de  l’eau  ,  un  morceau  de 
beurre  manié  de  farine  ,  du  fel  ;  il  ne 
faut  qu’un  quart  d’heure  de  cuifion  ; 
vous  les  égouttez  &  trempez  dans  une 
pâte  à  vin  ,  &  faites  frire  de  belle  cou¬ 
leur  ;  les  Salfifix  ,  vous  les  ratifiez  , 
faites  cuire  de  même  ou  fhnplement 
avec  de  l’eau  ;  il  faut  beaucoup  plus  de 
tems  ;  égouttez- les  &  fervez  dans  une 
bonne  fauce  blanche  ;  les  Pommes  de 
terre  &  les  Taupinambours  fefont  cuire 
de  même  ;  étant  égouttés ,  vous  ôtez 
la  peau  &  les  mettez  dans  une  fauce 
blanche  releyée,  eu  une  fauce  à  la  mou¬ 
tarde. 
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Des  fines  Herbes . 


L’on  comprend  fous  le  nom  de  fines 
herbes,  le  pet  fil ,  ciboule,  ail ,  rocam- 
bole  ,  échalote  ,  1  arrietre  ,  fenouil  , 
thym  ,  laurier  ,  bafilic  ;  &  fous  le  nom 
de  fines  herbes  à  ravigotte ,  l’eftragon , 
le  cerfeuil  ,  la  corne  de  cerf ,  la  p:m- 
prenelle,  lecreflon  alènois  ,  la  civet¬ 
te;  nous  avons  encore  les  fines  herbes 
qui  ne  font  point  de  la  ravigotte  ;  le 
cr.fion  de  fontaine,  le  baume  ,  le  ro¬ 
marin  ,  le  triple-madame  ;  j’ai  marqué 
les  différens  ufages  où  elles  font  em¬ 
ployées. 

Du  Houblon . 

Le  printems  efi:  la  feule  faifon  où 
l’on  peut  manger  du  houblon  ;  il  faut 
le  faire  cuire  &  fervir  de  la  même  fa¬ 
çon  que  les  afperges. 

Des  Cardons  cC E/pagne  J  ou  Cardes 
d’ Artichauts, 

Nous  en  avons  de  bonnes  aux  en¬ 
virons  de  Paris  ;  cependant  celles  de 
Tours  font  les  plus  eflimées  ;  elles  com¬ 
mencent  à  être  bonnes  au  mois  de  No- 
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vembre  ;  rejettez  les  feuilles  extérieures 
&  ne  vous  fervez  que  de  celles  qui  font 
blanches  &  point  creufes  ;  coupez-les 
de  la  longueur  du  doigt  &  les  faites 
cuire  trois  ou  quatre  bouillons  dans 
l’eau  &  les  retirez  à  l’eau  tiède  pour 
les  éplucher  de  la  petite  peau  qui  eft 
delfus  &  delfous  ,  &  les  jettez  à  l’eau 
fraîche  à  mefure  que  vous  les  avez  éplu¬ 
chées;  faites- les  cuire  avec  du  bouil¬ 
lon  ,  bardes  de  lard  ,  graille  de  bœuf, 
un  peu  de  beurre  manié  avec  un  peu  de 
farine,  peu  de  fel  ,  qu’elles  bouillent 
longtems  &  à  petit  feu  ;  étant  égout¬ 
tées  &  elfuyées  avec  un  linge  blanc , 
vous  les  mettez  dans  du  confommé  & 
du  coulis  ;  faites -les  mijotter  long¬ 
tems  ;  fervez  d’un  beau  blond ,  bie£ 
dégraifîé ,  la  fauce  confinante. 

Cardes  au  Parmefan . 

Accommodez-les  comme  les  précé¬ 
dentes  ;  que  la  fauce  en  foit  douce  ;  met- 
tez-en  peu  dans  le  fond  du  plat  avec 
du  Parmefan  râpé ,  mêlé  avec  un  peu 
de  mies  de  pain  ;  arrangez-y  les  car¬ 
des  ;  arrofez  avec  le  reliant  de  la  fauce 
&  du  Parmefan  comme  defTous  ;  faites 
prendre  couleur  au  four  ;  fervez  la 
fauce  courte  &  bien  dégrailfée. 
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Cardes  A  la  bonne  femme. 

Etant  cuites,  vous  les  faites  mijot- 
ter  longtems  avec  de  bon  confommé, 
fel ,  gros  poivre;  en  fervant,  mettez- 
y  un  pain  de  beurre  manié  de  farine  ; 
remuez  fur  le  feu  jufqu’à  ce  que  la  fau? 
ce  foit  liée. 

Cardes  à  la  fauce  blanche . 

Faites  une  fauce  avec  bon  beurre, 
une  bonne  pincée  de  farine  ,  un  filet 
de  vinaigre ,  fel  ,  gros  poivre  ,  du  bon 
bouillon  ;  faites  lier  lur  le  feu  ;  mettez- 
des  cardes  cuites ,  &  les  tenez  un  peu 
de  tems  fur  la  cendre  chaude  pour  qu’el-; 
les  prennent  du  goût. 

Des  Artichauts. 

C’eftun  légume  que  nous  avons  de¬ 
puis  le  commencement  du  Printems, 
jufqu'à  la  fin  de  l’Automne;  il  y  en  a 
de  bons  aux  environs  de  Paris  ;  les 
meilleurs  font  ceux  qui  viennent  de 
Laon  ;  les  rouges, l’on  en  fait  peu  d  ufa- 
ge,fi  ce  n’efi  pour  manger  àlapoiyrade. 
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Artichauts  confits  &  fechési 

Si  vous  les  voulez  en  feuillage ,  vous 
les  parerez  comme  pour  un  entremets , 
en  coupant  les  feuilles  courtes;  faites- 
îes  cuire  dans  de  l’eau ,  jufqu'à  ce  que 
Vous  puiiïiezen  ôter  le  foin  ;  étant  la¬ 
vés  &  égoutés  ,  vous  les  rangez  dans 
des  pots  &  y  mettez  une  faumure  ,  faite 
avec  un  tiers  d’eau,  les  deux  tiers  de 
vinaigre,  clous  de  girofle  ,  beaucoup 
de  fel  ;  couvrez  la  faumure  avec  de 
l’huile  ,  &  les  confervez  au  frais  cou¬ 
verts  de  parchemin  -,  pour  vous  enfer- 
vir  comme  des  autres,  vous  les  mettez 
tremper  dans  de  l’eau  bouillante  ,  & 
les  racheverez  de  cuire  de  la  façon  que 
vous  voudrez  :  ceux  que  vous  faites 
fécher,  vous  en  ôtez  toutes  les  feuilles 
en  tournant  les  culs  proprement  juf- 
qu’au  foin;  faites  les  blanchir  jufqu’à 
ce  que  le’foin  cuife,  &  les  mettez  bê¬ 
cher  fur  des  vanettes  au  foleil,ou  au  four 
après  que  le  pain  efl:  tiré;  il  faut  les 
prendre  tendres  ;  la  meilleure  faifon 
efl:  l’été  ou  le  commencement  de  l’au¬ 
tomne. 
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Artichauts  à  la  fauce  blanche . 

Il  faut  les  parer  &  faire  cuire  avec 
de  l’eau  ,  un  bouquet  de  fines  herbes, 
au  beurre,  du  fel ,  les  égouter  ,  ôter  le 
foin  &  les  fervir  avec  une  fauce  blan¬ 
che  bien  affailonnée. 

Artichauts  en  feuillage 

Parez  les  artichauts  &  laiffez  les  feuil¬ 
les  fort  longues  ;  faites-les  blanchir  & 
cuire  avec  bon  bouillon  ,  un  bouquet 
de  fines  herbes  ,  clous  de  girofle  , 
quelques  bardes  de  lard ,  fel ,  gros  poi-j 
vre  ;  étant  égo  îttés  Sc  vuidés  de  leur 
foin  ;  lervez  dedans  une  fauce  d’un  bon 
coulis  ,  un  pain  de  beurre  &  jus  de  ci¬ 
tron  ,  fel  j  gros  poivre. 

Artichauts  frits. 

Ayez  des  artichauts  tendres  que  vous 
coupez  en  plufieurs  morceaux  ;  ôrez 
le  foin;  laiffez  peu  de  feuilles;  étant 
lavés  &.  bien  égouttés ,  mettez- les  ma¬ 
riner  une  demi  -  heure  avec  un  œuf , 
de  ia  farine,  du  fel ,  bien  maniés  enfem- 
ble  ;  faites  les  frire  ;  fervez  garni  de 
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perfil  fric  \  fi  vous  voulez  les  faire  fri¬ 
re  d’une  autre  façon  ,  vous  les  ferez  cui¬ 
re  à  moitié  dans  une  petite  braife  ,  &c 
les  mettrez  dans  une  pâte  à  vin  &  les 
ferez  frire. 


Artichauts  à  la  glace  ou  en  cryflaux. 


Entre¬ 
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Ce  n’efl:  autre  chofe  que  des  arti¬ 
chauts  violets  que  vous  mettez  fur  un 
plat  avec  des  morceaux  déglacé  bien 
clairs. 


Artichauts  à  la  Barigoult. 

v 

Entre.  Délayez  deux  jaunes  d’œufs  avec 
mets,  toutes  fortes  de  fines  herbes  hachées, 
comme  perfil,  ciboules  ,  champignons, 
échalottes  ,  rocamboles  ,  bafiiic  >  un 
verre  d'huile  ,  fel ,  gros  poivre;  fon¬ 
cez  une  cafieroîe  avec  des  bardes  de 
lard  ,  un  peu  de  bouillon  ;  mettez  def- 
fus  des  artichauts  que  vous  aurez  pa¬ 
rés  ;  faites  blanchir  &  ôtez  le  foin  • 
mettez  les  fines  herbes  dans  les  arti- 
chaux  ,  &  les  faites  cuire  à  petit  feu  à 
la  braife,  couverts  d’un  couvercle  avec 
du  feu  ;  la  cuiffon  faite  ,  vous  les  dref- 
fez  fur  le  plat  &  les  fervcz  avec  une 
fauce  faite  d’un  bon  coulis  ,  un  pain 
de  beurre ,  un  jus  de  citron  ;  mettez- 
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en  la  moitié  dans  les  artichauts  &  le 
rededans  le  fond  du  plat. 

Artichauts  à  la.  crème . 

Mettez  dans  une  caflerole  de  la  rouel¬ 
le  de  veau  &  une  tranche  de  jambon 
coupée  en  dez,  échalottes  ,  perfil,  ci¬ 
boules  ,  deux  clous  de  girofle  ,  un  peu 
de  bon  beurre,  des  champignons  ;  fin- 
gez  &  mouillez  de  bon  bouillon  ;  faites 
cuire  une  heure  à  petit  feu  ;  partez  au 
tamis  fans  dégraiflér  ;  la  fauce  étant 
courte,  mettez -y  trois  jaunes  d’œufs 
délayés  avec  de  la  crème  ;  faites  lier 
fur  le  feu  ;  mettez- y  un  jus  de  citron  ; 
fervez  deflus  des  artichauts  cuits  dans 
une  petite  braife  blanche. 

Artichauts  au  Prévôt. 

Hachez  une  demi-douzaine  de  gros 
oignons  &  les  partez  fur  un  petit  feu 
avec  du  beurre  ,  jufqu’à  ce  qu’ils  foient 
cuits;  en  finiflant ,  mettez-y  du  gros 
poivre,  deux  anchois  hachés  ;  une  liai- 
fon  de  trois  jaunes  d’œufs  avec  dela 
crème  ;  ayez  des  culs  d’artichauts  cuits 
à  la  braife  &  égouttés;  mettez-y  les 
oignons  en  les  rempliflant  comme  il 
Tome  IV «  *  H 
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faut  ;  pannez  le  deflus ,  moitié  mies 
de  pain  &.  Parmefan  ;  faites  prendre 
couleur  au  four;  fervez  fans  fauce. 

Artichauts  à  la  marinière. 

Coupez  des  artichauts  comme  pour 
frire  ;  ne  laiflez  à  chaque  morceau 
qu’une  ou  deux  feuilles  ;  faites-  les 
blanchir  à  moitié  cuits,  &  les  mettez 
dans  une  caflerole  avec  un  demi-verre 
d’huile  ,  perfil ,  ciboules  ,  échalottes, 
une  pointe  d’ail  ,  champignons  ,  le 
tout  haché  ,  fel  ,  gros  poivre  ;  palfez 
fur  le  feu  ;  fmgez  ;  mouillez  avec  du 
jus ,  vin  de  Champagne  ;  faites  cuire  &c 
réduire  à  courte  fauce;  en  finilfant, 
dégraiflez  &  y  prelfez  un  grand  jus  de 
citron  ;  dreffez  fur  le  plat  les  feuilles 
en  l’air. 

Artichauts  à  l’italienne . 

Parez  les  artichauts  &  les.  coupez 
en  quatre  ,  les  feuilles  courtes  ;  faites- 
les  blanchir  jufqu'à  ce  qu’ils  quittent  le 
foin;  faites-les  cuire  avec  bardes  de 
veau,  de  lard,  tranches  de  jan  bon  , 
un  demi- verre  d’huile,  deux  goulfes 
d’ail ,  fel ,  gros  poivre  ;  étouffez  -  les 
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fur  de  la  cendre  chaude  jufqu’à  ce 
qu’ils  foient  cuits  ;  metrez-y  un  peu  de 
coulis  en  finiflant  ,  &:  un  demi- verre 
de  vin  de  Champagne  ;  faites  bouillir 
deux  bouillons  pour  dégraiflfer  ;  fer- 
vez  avec  la  lauce  &  un  grand  jus  de 
citron. 

Artichauts  aux  fines  herbes . 

Ayez  des  artichauts  tendres  que  vous 
parez,  &  les  faites  cuire  jufqu’à  ce  que 
vous  puiiïitz  ôter  le  foin  avec  de  l’eau, 
un  bouquet  de  perfil  ,  ciboules  , écha- 
lottes  ,  deux  gouffes  d’ail,  thym,  lau¬ 
rier  ,  bafilic,  deux  clous  de  girofle  , 
fel ,  gros  poivre  ;  ôtez  le  foin  &  les 
drefl'ez  fur  une  tourtiere  foncée  de  bar¬ 
des  de  lard;  mettez  dans  les  artichauts 
une  fauce  que  vous  aurez  fait  bouil¬ 
lir  un  moment  avec  un  bon  verre  d’hui¬ 
le  ,  perfil ,  ciboules  ,  champignons ,  ba¬ 
filic  haché  ,  fel ,  gros  poivre  ;  mettez 
cuire  au  four;  que  les  feuilles  foient 
un  peu  grillées ;  fervez  avec  leur  fauce. 

Artichauts  au  vin  de  Champagne. 

Faites  blanchir  des  artichauts  entiers 
que  vous  aurez  appropriés ,  &  jufqu’à 
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ce  qu’ils  quittent  le  foin  ;  mettez-les 
cuire  entre  des  bardes  de  lard ,  de  veau  , 
un  verre  de  vin  de  Champagne  ,  au¬ 
tant  de  bouillon  ,  un  bouquet  de  tou¬ 
tes  fortes  de  fines  herbes  ,  fel  ,  gros 
poivre,  &  vous  les  fervirez  avec  une 
fauce  au  vin  de  Champagne. 

Artichauts  aux  trufcs. 

Prenez  des  artichauts  tendres  que 
appropriez  ,&  les  faites  cuire  aux  trois 
quarts  dans  de  l’eau  ;  ôtez  le  foin , 
les  lavez  &  égouttez  ;  mettez-les  mi- 
jotter  une  demi-heure  avec  des  trufes 
hachées,un  demi-verre  de  vin  de  Cham¬ 
pagne  ,  deux  cuillerées  de  coulis ,  un 
bouquet  de  fines  herbes ,  fel ,  gros  poi¬ 
vre  ,  un  demi-verre  d  huile  ;  en  finif- 
fant,ôtez  le  bouquet;dégraiflez;preffez- 
y  un  jus  de  citron  ;  fervez  avec  leur 
fauce  courte. 

Artichauts  à  la  poêle . 

Coupez  les  artichauts  comme  pour 
frire  ;  faites- les  cuire  à  moitié  dans  l’eau; 
mettez-les  dans  une  cafierole  avec  deux 
pains  de  beurre  ,  trois  cuillerées  de 
coulis ,  un  verre  de  vin  de  Champar 
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gne  ,  perfil ,  ciboules ,  un  peu  de  fe¬ 
nouil  ,  champignons  ,  deux  échalottes , 
le  tout  haché  ,  fel  gros  poivre  ;  biffez 
cuire  &  réduire  à  courte  faucej  un  jus 

de  citron  en  fervant. 

-  « 

. 

Artichauts  à  la  Brie * 

Laiffez  les  artichauts  entiers  &  les 
Appropriez  en  deffous  &  le  deffus  des 
feuilles  ;faites-les  bouillir  dans  de  l’eau 
jufqu’à  ce  qu’ils  quittent  le  foin  ;  étant 
vuidés  &  égouttés  ,  remplifLz-les  avec 
une  bonne  farce  de  ce  que  vous  vou¬ 
drez  ;  uniifez  avec  de  l’oeuf  battu  ; 
pannez.  de  mies  de  pain  6c  des  petits 
morceaux  de  beurre  fur  la  mie  ;  met¬ 
tez  les  artichauts  fur  un  plat  foncé  de 
bardes  de  lard  ou  de  beurre,  fel ,  gros 
poivre  ,  un  bouquet  de  fines  herbes , 
un  verre  de  vin  de  Champagne  ;  fai¬ 
tes  cuire  au  four  ;  étant  de  belle  cou¬ 
leur,  bien  cuits,  égouttez-les  &  fervez 
deffous  la  fauce  que  vous  voudrez. 

Artichauts  à  la  faint  Cloud. 

Appropriez  des  artichauts  &  les 
vuidez  de  leur  foin  ;  faites  les  cuire 
aux  trois  quarts  dans  une  braife  da 

H  iij 
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bon  goût;  égouttez-les;  &  refroidis  ; 
ayez  un  ragoût  de  petits  pigeons  bien 
fini  &  bien  lié;  étant  froid  mettez-le 
dans  les  artichauts  un  pigeon  dans  cha¬ 
cun;  trempez-les  dans  une  pâte  faite 
avec  deux  œufs  délayés  avec  de  la  fa¬ 
rine,  une  cuillerée  d’huile ,  un  peu  de 
fel  ;  faites-les  frire  en  pleine  friture 
bien  chaude;  fervez  d’une  belle  cou¬ 
leur  dorée. 

Autre  façon  d’ Artichauts  à  la  faint 
Cloud.  7. 

Entrée  Préparez  les  artichauts  comme  les 
précédens;  étant  remplis  du  ragoût  de 
pigeons ,  mettez  deffus  un  peu  de  farce; 
qu’elle  couvre  toutes  les  feuilles  ;  pan- 
nez  de  mies  de  pain  &  un  peu  de  beur¬ 
re  fur  la  mie  ;  mettez  les  artichauts  fur 
des  bardes  de  lard  dans  une  tourtiere  , 
&  quelques  tranches  de  veau  ;  faites 
cuire  au  four  d’une  belle  couleur  ;  étant 
prêts  à  fervir  ,  dreflez  les  artichauts  fur 
le  plat;  donnez  un  coup  de  couteau 
dans  le  milieu  de  la  farce  pour  faire 
entrer  un  peu  de  fauce  à  l’Efpagnole,  & 
mettez  le  refie  dans  le  fond  du  plat;vous 
avez  autant  de  belles  crêtes  de  coq  cui¬ 
tes  dans  un  blanc  que  vous  avez  d’ar^ 
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tîchauts  ;  mettez-en  une  à  chaque  trou 
que  vous  avez  fait  à  la  farce  en  la  f al¬ 
lant  tenir  comme  fi  elle  étoit  fur  la 
tête  du  coq. 

Artichauts  à  la  Gendarme. 

Appropriez  les  artichauts  &  les  vui- 
dez  de  leur  foin  avec  le  manche  d’une 
cuillère  fans  les  caffer  ;  faites-les  frire 
à  moitié  entiers  ;  retirez-les  pour  les 
mettre  rachever  de  cuire  fur  le  gril 
dans  une  cailfe  de  papier  avec  de  l’hui¬ 
le  ,  fel  gros  poivre  &  toute  forte  de  fi¬ 
nes  herbes  fans  être  hachées  ;  fervez 
avec  leur  fauce  après  avoir  ôté  les  fi¬ 
nes  herbes. 

Artichauts  au  pere  Eernard. 

t 

Coupez  des  artichauts  en  deux  après 
les  avoir  appropriés;  ôtez  en  le  foin 
&  les  faites  cuire  aux  trois  quarts  dans 
un  bonne  braife  ;  étant  égouttés  ,  vous 
les  farinez  ;  faites  frire  6c  fervez  garni 
de  per  fil  frit. 

Artichauts  à  la  Jainte  Menehould. 

Ayez  dcS  culs  d’artichauts  cuits  dans 
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un  blanc  ;  ôtez  le  foin  &  y  mettez  S 
la  place  un  ragoût  de  falpiqnon  bien 
cuit  ôc  bien  lié  ;  couvrez  d’un  peu  de 
farce;  pannez  de  mies  de  pain  ;  met¬ 
tez- les  fur  le  gril  &  faites  prendre  cou¬ 
leur  au  four  pour  qu’il  colore  partout  ; 
fervez  deffous  une  fauce  legere  de  bon 
goût. 

Artichauts  à  la  Pompadour * 

Faites  une  gelée  avec  de  la  rouelle 
&  la  moitié  d’un  jarret  de  veau  que 
vous  faites  fuer  fans  être  colorés,  avec 
un  peu  de  jambon,  zeftes  de  racines 
mouillées  de  bon  bouillon  ,  &  faites 
bouillir  longtems  jufqu’à  ce  qu’il  foit 
allez  fort  pour  être  en  gélée  ;  palî'ez 
au  tamis  &  mettez  clarifier  en  faifant 
faire  quelques  bouillons  avec  du  fel  ce 
qu’il  en  faut,  la  moitié  d’un  citron  en 
tranche  &  des  blancs  d’œufs  ;  palfez- 
la  dans  une  ferviette  &  la  mettez  dans 
le  plat,  où  vous  aurez  mis  des  culs 
d’artichauts  cuits  dans  un  blanc  fait 
avec  bon  bouillon  ,  bardes  de  lard  , 
tranches  de  citron  &  du  fel  ;  il  faut  que 
les  culs  d’artichauts  baignent  dans  la 
gelée  ;  faites  prendre  à  la  glace. 
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Artichauts  à  la  Hollandoife . 


Ayez  des  culs  d’artichauts  cuits  à  Entr^ 
moitié  dans  un  blanc  ,  julqu’à  ce  quemets* 
le  foin  quitte  ;  mettez  -  les  dans  une 
caflerole  avec  deux  pains  de  beurre 
maniés  d’une  pincée  de  farine  ,  bon 
bouillon  ,  un  bouquet  de  fines  herbes, 
fel ,  gros  poivre;  faites  cuire  &  rédui¬ 
re  à  courte  fauce  ;  en  fimflant  ôtez  le 
bouquet  ;  mettez-y  une  bonne  pincée 
de  perfil  blanchi  haché  très-fin  ,  6c  un 
grand  jus  de  citron. 

Artichauts  en  baignets. 

Prenez  des  culs  d’artichauts  cuits  Entrer 
dans  une  braife  de  bon  goût  ;  égout-  mets« 
tez  ;  &  froids  ,  vous  les  coupez  comme 
vous  voulez  &  les  trempez  dans  une 
pâte  à  vin  ,  &  les  faites  frire  ;  fervez 
garni  de  perfil  frit. 

/  V, 

Artichauts  en  accolade. 

Prenez  dix  culs  d’artichauts  cuits  Entre»; 
dans  un  blanc  de  bon  goût  ;  qu’ils  nets* 
l'oient  bien  entiers;  ay^z  un  falpiquon 
de  ce  que  vous  voudrez ,  cuir  &  fini  de 
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bon  goût  bien  lié;  rempliffez-cn  cin<| 
culs  d’arnchauts, &  les  couvrez  avec  les 
cinq  autres  ,  en  les  collant  enfemble 
avec  du  jaune  d’oeufs  ;  trempez  -  les 
après  dans  une  omelette  ,  &  les  pan- 
ntz  de  mies  de  pain  ;  faites  frire  de 
belle  couleur. 

Salade  d’ Artichauts, 

Entre-  Ayez  des  culs  d’artichauts  cuits  dans 
£leu*  un  blanc  &  bi.n  égouttés  ;  d  refît  z  les 
dans  le  plat;  garniriez  le  dtffus  de  fi¬ 
lets  d’anchois,  petites  câpres  entières , 
fourniture  de  falade  au  our  ;  ariaifun- 
nez  de  peu  de  fel  ,  gros  poivre  ,  hui¬ 
le  &  vinaigre. 

Artichauts  au  Parmefan . 

$ntre-  Mettez  dans  le  fond  du  plat  un  peu 
*uets‘  de  fauce  au  blond  de  veau  ,  où  vous 
aurez  mis  deux  pains  de  beurre  &  da 
gros  poivre  ;'  poudrez-  la  de  Parmefan 
râpé;  arrangez  ckrius  des  culs  d’arti¬ 
chauts  cuits  dans  un  blanc  de  bien  égout» 
tés;  arrofez- les  avec  le  rt fiant  de  la 
fauce  &  du  Parmefan  deffus;  faites  pren¬ 
dre  couleur  au  four  ;  que  la  fauce  fois: 
courte  de  bien  dégrairiée  ;  garniriez  dg- 
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mies  de  pain  fi  vous  voules  en  les  ac¬ 
commodant. 

Artichauts  au  Eacha . 

Faites  une  fauce  avec  du  beurre ,  per-  Entre* 
fil ,  ciboules  ,  échalottes ,  champignons  mets* 
hachés  ;  paflfez  fur  le  feu  ;  fingezjmouil- 
lé  de  bon  bouillon  ;  lailïez  réduire  ;  en 
finifiant  mettez  y  trois  jaunes  d’œufs 
délayés  avec  cerfeuil  haché  ,  du  ver¬ 
jus  ,  fel ,  gros  poivre  ,  mufcade  ;  fai¬ 
tes  lier  &.  fervcz  defius  des  culs  d’ar¬ 
tichauts  cuits  dans  un  blanc  &  bien 
égouttés. 

Artichauts  à  la  BechameU 

Ayez  des  artichauts  en  feuilles  fi  vous  Entre» 
voulez  ,  &  les  faites  cuire  avec  du  bouil  mets? 
Ion  ,  tranchjs  de  citron  ,  un  bouquet 
de  toutes  fortes  de  fines  herbes  ,  fel  , 
gros  poivre  ;  étant  vuidés  &  égouttés , 
drelfez  fur  le  p’at ,  &  verfez  y  une  bon¬ 
ne  fauce  à  la  Bechamel  ,  où  vous  aurez 
mis  en  finiffant  un  pain  de  beurre  que 
vous  faites  lier. 

Artichauts  à  la  Mayence, 

Couptz  autant  de  tranches  de  jam- 

H  vj  mets> 
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bon  que  vous  avezde  culs  d’artichaûtg 
cuirs  dans  un  blanc  un  peu  doux  de 
fel  ;  faites  fuer  le  jambon  jufqu’à  ce  qu’il 
foit  cuit  ;  dreffez-  les  dans  le  plat  ;  mettez 
les  culs  d’artichauts  deffus  ;  qu’ils  foient 
bien  égouttés  ;  mettez  un  peu  de  coulis 
dans  la  cafïerole  ;  détachez  ce  qui  tient 
après  ;  ajouttz-y  une  cuillerée  de  con- 
fommé  ,  du  gros  poivre  ,  un  filet  de  vi¬ 
naigre  ,  &  un  pain  de  beurre  manié  d’u¬ 
ne  pincée  de  farine  ;  faites  lier  (fur  le 
feu  j  fervez  deffus  les  artichauts. 

Des  Trufes. 

La  trufe  nous  vient  des  païs  chauds-', 
principalement  du  Périgord  ,  de  la  Gaf- 
cogne  ,  de  l’Agenois  ,  du  Limofin  ,  & 
autres  endroits  ;  c’eft  une  forte  de  ra¬ 
cine  de  figure  raboteufe  de  différente 
groffeur,  qui  croît  dans  le  fein  de  la 
terre  ,  fans  pouffer  ni  feuilles  ni  tiges, 
au  dehors  -,  comme  les  cochons  en  font 
très-friands,  ils  fervent  beaucoup  à  les 
découvrir,  les  meilleures  font  celles 
qui  font  marbrées  en-dedans  &  noires 
en  deffus,  d’une  odeur  agréable  &  fer¬ 
me  ;  les  plus  groffes  font  les  plus  efti- 
mées  ;  elles  donnent  bon  goût  à  une 
infinité  de  ragoûts ,  6c  fe  fervent  feules 
pour  entremets..- 
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Trufes  au  court-bouillon * 

Mettez  tremper  des  grofïes  trufes 
dans  de  l’eau  tiède  pour  les  bien  frot¬ 
ter  &c  en  ôter  toute  la  terre  avec  une 
broffe  ;  étant  bien  nettes,  vous  les  fai¬ 
tes  cuire  avec  moitié  vin  &  moitié  bouil¬ 
lon  ,  fel ,  gros  poivre  ,  un  bouquet  de 
fines  herbes ,  zeftes  de  racines,  tranches 
d’oignons  -,  fervez  chaudement  dans 
une  i'erviette. 

Trufes  au  vin  de  Champagne. 

11  faut  les  nettoyer  comme  les 
précédentes  ;  faites  -  les  bouillir  à 
grands  bouillons  avec  fufR'amment 
de  vin  de  Champagne  ,  un  peu  de  fel , 
environ  un  bon  quart  d  heure  ;  fervez 
chaudement  dans  une  fervLtte. 

Trufes  à  la  Maréchale. 

Etant  bien  nettoyées  comme  les 
précédentes  ,  vous  les  aflfaifonnez  de 
fel,  gros  poivre  &  les  entortillez  dans 
du  papier  }  mettez-les  dans  une  mar¬ 
mite  bien  couverte  ;  faites  -  les  cuire 
enterrées  dans  la  cendre  chaude j  fer- 
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vez-les  chaudement  dans  une  ferviette» 

Trufes  à  la  cendre . 

Entre-  Etant  bien  nettoyées  vous  les  en- 
®uts‘  tortillez  dans  plufieurs  papiers  fans 
aucun  aifaifonnement  ;  mouillez  les  der¬ 
nières  enveloppes  ;  faites  -  les  cuire 
une  heure  enterrées  dans  de  la  cendre 
chaude. 

Trufes  en  puits. 

Entre-  Ayez  des  groffes  trufes  bien  nét- 
Bltts  toyées  ;  vuidez-les  en  dedans  avec  une 
petite  cuillère  fans  les  rompre  ;  hachez 
ce  que  vous  avez  ôcé  avec  quelques 
foies  gras ,  moelle  de  bœuf ,  fel  ,  gros 
poivre,  pcrfil,  ciboules ,  &  liez  de  quel¬ 
ques  jaunes  d’œufs  ;  mettez  cette  far¬ 
ce  dans  les  trufes  ;  bouchez  les  trous 
%  du  premier  morceau  que  vous  av^z 
ôté  ;  faites  les  cuire  entre  des  bardes 
de  lard  ;  tranches  de  veau  ,  de  jambon  , 
un  verre  de  vin  de  Champagne  ,  un 
bouquet  de  fines  herbes  ;  la  cuiffon 
faite,  mettez  deux  cuillerées  de  couli9 
dans  la  fauce  pour  la  lier  ;  faites  bouil¬ 
lir  pour  dégraifler  &  la  faire  réduire  ; 
pafl'ez  au  tamis  ;  un  jus  de  citron  e» 
1er  vaut  fur  les  trufes.. 
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Trufes  à  la  Poêle. 

Foncez  une  cafïerole  de  tranches 
de  veau  ,  de  jambon  ;  arrangez  def- 
fus  des  trufes  que  vous  aurez  pelées  ; 
couvrez  les  de  bardes  de  lard,  tran¬ 
ches  d’oignons  ,  zeftes  de  racines  ,  un 
bouquet  de  fines  herbes ,  fiel ,  gros  poi¬ 
vre  ;  faites  fuer  fur  un  petit  feu  ;  mouil¬ 
lez  de  vin  de  Champagne  ;  rachevez 
la  cuiflon  ;  mettez-y  un  peu  de  coulis  ; 
dégradiez  ;  paflfez  &  faites  réduire  en 
petite  fauce  ;  en  finiilant  un  petit  jus  de 
citron  ;  arrofez-en  les  trufes. 

Trufes  en  timbales . 

Prenez  des  grofies  trufes  bien  net¬ 
toyées,  afiailonnez  les  de  lel  fin  ,  un 
peu  de  gros  poivre  ;  mettez  -  les  cha¬ 
cune  d.ins  une  petite  timbale  que  vous 
aurez  foncée  d’une  pâte  fine  brilée  ; 
couvrez  de  même  pâte  que  vous  fon¬ 
dez  &c  faites  cuire  trois  quarts  d  heu¬ 
res  au  four  ;  iervez  lortanc  du  four 
fans  fauce. 
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Trufes  aux  fines  herbes . 

Coupez  des  trufes  en  tranches  après  Ent?*- 
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les  avoir  pelées  6c  les  mettez  fur  le 
plat  avec  quelques  cuillerées  d’huile, 
fel ,  gros  poivre  ,  perfil ,  ciboules  écha- 
lottes hachées  ,  bafilic  en  poudre;  fai¬ 
tes- les  bouillir  deux  ou  trois  petits 
bouillons  6c  les  retournez  pour  les  faire 
encore  bouillir  deux  minutes  ;  ôtez  d'n 
feu  6c  y  preffez  un  jus  de  citron. 

Trufes  aux  Croûtons. 

Coupez  des  mies  de  pain  avec  une 
videlle  6c  les  paffez  fur  le  feu  avec  de 
l’huile,  de  belle  couleur  ;  égouttez  les 
fur  la  nappe;  pelez  des  trufes  6c  les 
coupez  en  tranches  ;  paffez-îes  lur  le 
feu  avec  un  peu  d’huile,  fines  herbes 
6c  champignons  hachés  ,  fel  ,  gros 
poivre  ;  mouillez  de  bon  coulis ,  un 
demi-verre  de  vin  de  Champagne,  un 
peu  de  bon  confommé;  faites  bouillir 
6c  réduire  au  point  d’une  fauce  ;  dé¬ 
gradiez  ;  mettez  y  les  croûtons  feule¬ 
ment  pour  chauffer;  preffez  y  un  jus 
de  citron  ;  drefiez  fur  le  plat. 

Trufes  en  cr  ouf  a  de. 

Foncez  une  tourtiere  avec  une  pâte 
à  demi- feuilletage  ;  arrangez-y  defids 


tse  L  À  Cour;  173? 
des  trufes  affaifonnées  avec  du  fel  fin  ; 
couvrez  de  même  pâte  en  bordant  tout 
au  tour  comme  une  tourte  i  dorez  le 
defius  &  faites  cuire  trois  quarts  d'heu¬ 
re  au  four;  fervez  fortant  du  four  fans 
ouvrir  la  tourte. 

Afperges  de  plufeurs  façons. 

Dans  la  nouveauté  celles  de  Belle-  Entrer 
ville  &  de  Mefnii-montant  pafient  pour  metî* 
les  meilleures  ;  les  plus  grofies  font  les 
plus  eftimées  ;  vous  les  coupez  de  la 
longueur  que  vous  jugez  à  propos  ; 
pour  qu’elles  (oient  plus  propres ,  vous 
les  ratifiez  &c  faites  cuire  à  l’eau  bouil¬ 
lante  &  un  peu  de  fel  ;  il  faut  peu  de 
tems  pour  la  cuifl'on  ;  qu’elles  (oient  un 
peu  croquantes  ;  égouttez  &  drefiez  fur 
le  plat  ;  mettez-deflus  une  fauce  blanche 
en  maigre  ;  en  gras  une  fauce  au  coulis 
que  vous  faites  lier  avec  un  pain  de  beur¬ 
re;  elles  fe  fervent  aufii  à  l’huile;  une 
pointe  de  vinaigre,  fel,  gros  poivre» 

Afperges  en  petits  pois . 

Ayez  des  petites  afperges  ;  coupez  Entre¬ 
tout  le  tendre  comme  des  petits  pois;  metî“ 
étant  bien  lavées  vous  les  faites  faire 
deux  ou  trois  bouillons  à  l’eau  bouil- 
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lante  ;  égouttez  &  les  paffez  fur  le  feu 
avec  un  bon  morceau  de  beurre  ,  un 
bouquet  de  perfil ,  ciboules  ,  un  clou 
de  girofle  ,  un  peu  de  farriette  ;  mettez- 
y  une  pincée  de  farine  ;  mouillez  de 
bouillon  ,  un  peu  de  fucre  &  du  fel  ; 
faites  cuire  &  réduire  à  courte  fauce  ; 
en  finilTant  mettez- y  une  liaifon  de 
jaunes  d’œuf  &:  de  crème» 

Afperges  confites . 

Faites  bouillir  autant  d’eau  que  de 
vinaigre  avec  des  tranches  de  citron  , 
du  fel  &  quelques  clous  de  girofle; 
ayez  des  afperges  dont  vous  aurez  ôté 
le  dur  &  fait  blanchir  un  moment  avec 
de  l’eau  &  du  fel  que  vous  arrangez 
dans  un  pot  &  verfez  deflus  la  fa u mu¬ 
re  ;  le  lendemain  vous  referez  bouillir 
la  faumure  &  la  remettrez  deflus  ;  laif- 
fez  refroidir  &  les  couvrez  avec  de 
l’huile  de  l’épaiflTeur  d’un  bon  doigt  ; 
mettez-les  dans  un  endroit  tempéré  & 
fec  ;  couvrez  de  parchemin  pour  les 
conferver  jufqu’à  ce  que  vous  vouliez 
vous  en  fervir  ;  &  les  employerez  com¬ 
me  les  autres  après  les  avoir  fait  trem¬ 
per  à  l’eau  tiède. 
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Des  Morilles  ^  MouJJerons  6r  Chamr 
pignons. 

La  Morille  ,  on  la  trouve  dans  des 
lieux  couverts  d’ombre  dans  les  bois; 
le  printems  eft  la  feule  faifon  que  l’on 
peut  en  avoir  de  fraîches  ;  c’efl  une 
efpece  de  champignon  ovale  percé 
de  plufieurs  trous ,  de  couleur  blanchâ¬ 
tre  ou  jaunâtre:  le  Moufferon  que  l’on 
trouve  audî  dans  le  même  tems  dans 
les  bois ,  affez  fouvent  dans  la  mouflfe 
&  entre  des  épines ,  eft  auffi  une  efpece 
de  petit  champignon  rouge  en- delfous 
&  blanc  deffus  ;  fa  chair,  quoiqu’af- 
fez  ferme  ,  eft  d’un  goût  exquis  &  de 
bonne  odeur  :  les  Champignons  les 
meilleurs  font  ceux  qui  viennent  fur 
couche  ;  il  faut  qu’ils  foient  fermes  , 
bien  blancs  &  les  employer  très  frais; 
ils  font  d’un  grand  ufage  dans  les  ap¬ 
prêts  des  alimens  par  la  bonté  de  leur 
parfum ,  &  l’agrément  de  ce  que  l’on 
peut  en  avoir  de  nouveaux  toute  l’an-; 
née. 

Des  Morilles  à  la  Provençale . 

Lavez-les  plufieurs  fois  dans  de  l’eau  Entre* 
tiède  en  les  verfant  de  haut  d’une  caf-  ‘œm’ 
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ferole  à  l’autre  pour  en  faire  fortir  le 
fable  ;  étant  bien  égouttées  ,  vous  les 
mettez  dans  une  cafîerole  avec  deux 
pains  de  beurre  ,  un  demi-verre  d’huile, 
fel  ,  gros  poivre,  perfil  ,  ciboules  , 
échalottes  hachées;  faites-les  mijotter 
fur  un  petit  feu  jufqu’à  ce  qu’elles 
foient  cuites,  &  lesfervez;  defl'us  une 
grande  mie  de  pain  palfée  au  beurre. 

Morilles  au  Prince. 

Entre-  Ayez  de  grolfes  Morilles  lavées 
lneîs-  comme  les  précédentes  ;  farcilfez-les  en 
dedans  avec  une  bonne  farce  de  blanc 
de  volaille  ,  &  les  faites  cuire  entre 
des  tranches  de  veau  ,  de  jambon  & 
bardes  de  lard  ,  un  bouquet  de  fines 
herbes  ;la  cuifibn  faite  ,  ôtez  les  Mo¬ 
rilles  &  les  elfuyez  de  leur  grailTe  ; 
drelfez  fur  le  plat  ;  tenez-les  chaude¬ 
ment  ;  mettez  un  peu  de  confomméde 
du  coulis  dans  lacuiflon,  faites  bouil¬ 
lir  quelques  bouillons  ;  dégradiez  & 
paffez  au  tamis;  prefiez  y  un  jus  de 
citron  ,  fervez  fur  les  Morilles. 

Morilles  à  la  crhne. 

Entre-  Lavez  bien  les  Morilles  &  égouts 

5SCUîs  — -  —  - -  '  ® 


de  la  Cour.  177 

tez  ;  mettez-les  dans  une  caflerole  avec 
un  bouquet  de  fines  herbes  ,  deux 
pains  de  beurre  ;  partez  fur  le  feu  juf- 
qu’à  ce  qu’il  ne  refie  plus  d’eau;  met- 
tez-y  une  pincée  de  farine  ;  mouillez  de 
bon  bouillon  ;  artaifonnez  de  peu  de 
fel  &  un  peu  de  fucre  ;  faites  cuire  & 
réduire  à  courte  fauce  ;  en  finifiant  , 
mettez-y  une  liaifon  de  deux  jaunes 
d’œufs  avec  de  la  crème  ;  fervez  def- 
fus  une  grande  mie  de  pain  mince 
partee  au  beurre. 

Morilles  au  lard. 

Coupez  un  quarteron  de  petit  lard 
bien  entrelardé  en  tranches  minces  ; 
faites  le  fuer  iur  le  feu  julqu’àce  qu’il 
foit  tout-à-fait  cuit  ;  prenez  des  grof- 
fes  Morilles  bien  lavées  &  égouttées, 
que  vous  coupez  en  deux  ,  &  leur  fai¬ 
tes  rendre  leur  eau  fur  le  feu  ;  ôtez-les 
pour  les  faire  mariner  avec  un  peu 
d’huile  ,  du  beurre  ,  perfil ,  ciboules  , 
échalottes  ,  le  tout  haché,  gros  poi¬ 
vre  ,  peu  de  fel  ;  pannez  de  mies  de 
pain  &  les  enfilez  à  de  petites  bro¬ 
chettes  pour  les  faire  griller  de  belle 
couleur  en  les  arrofant  avec  le  refianc 
de  la  marinade  &  le  lard  fondu  du  pe- 
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tit  lard  ;  drelfez  le  petit  lard  dans  le 
fond  du  plat  ;  ôtez  les  Morilles  des 
brochettes  pour  les  drelfer  fur  le  petit 
lard  ;  fervez  fans  fauce. 

MouJJerons  de  plujieurs  façons. 

Mettez  dans  une  calferole  des  Mouf- 
ferons  épluchés  &  lavés  ;  faites  -  les 
cuire  jufqu’à  ce  qu’il  refie  peu  de  fauce 
avec  une  cuillerée  d’huile  ,  un  pain  de 
beurre  ,  deux  ou  trois  cuillerées  de 
coulis  j  un  demi  verre  devin  de  Cham¬ 
pagne,  autant  de  confommé  ,  perfil  , 
ciboules  hachées,  fel ,  gros  poivre  ; 
fervez  garni  de  croûtons  frits  :  vous 
les  fervez  aufli  à  la  crème  en  les  paf- 
fant  fur  le  feu  avec  du  beurre  ,  un  bou¬ 
quet  d  fines  herbes ,  peu  de  fel;  mouil¬ 
lez  de  bonne  crème  ,  &  réduire  à  cour¬ 
te  fauce  ;  en  finilfant  une  liaifon  de  deux 
jaunes  d’œufs  avec  de  la  crème  ;  fervez 
defius  une  grande  mie  de  pain  paffée 
au  beurre,  fi  le  ragoût  n’eft  point  alfez 
fort  pour  garnir  le  plat. 

Champignons  en  canellons. 

Coupez  des  champignons  en  filets, 
&  les  mettez  dans  une  calferole  avec 
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perfil ,  ciboules  ,  échalottes  bâchées, 
deux  pains  de  beurre  ;  paflfez  fur  le  feu; 
lîngez  un  peu  fort  ;  mouillez  de  bon 
bouillon  ,  fel ,  gros  poivre  ;  faites  cui¬ 
re  &  réduire  à  courte  fauce;  mettez-y 
une  liaifon  de  trois  jaunes  d’œufs  &  de 
la  crème  ;  faites  lier  un  peu  fort;  met¬ 
tez-y  un  jus  de  citron,  &  laiflfez  re¬ 
froidir  ;  abattez  de  la  pâte  brifée  un 
peu  mince  ;  coupez-en  des  bandes  de 
longueur  du  doigt  &  larges  de  deux  ; 
mettez  y  du  ragoût  &  les  roulez  com¬ 
me  des  petites  faufliflfes  ;  mouillez  -  les 
bords  avec  de  l’eau  pour  les  fouder; 
faites  frire  de  belle  couleur. 

Champignons  à  la  fainte  Menehould • 

Ayez  des  gros  champignons  bien 
blancs  ;  laiffez-les  entiers;  hachez-en 
quelques  -  uns  avec  perfil  ,  ciboules  , 
échalottes  ;  paflfez  le  tout  fur  le  feu  avec 
un  peu  d’huile ,  fel ,  gros  poivre  ;  dref- 
fez  les  champignons  fur  le  plat  j  met¬ 
tez  ce  qui  efl  haché  fur  les  champignons 
avec  l’huile;  pannez  de  mies  de  pain  ; 
faites  prendre  couleur  au  four. 

Champignons  en  falade. 

Coupez  des  champignons  en  gros 
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dez  ;  mettez-les  cuire  à  petit  feu  avec 
quelques  tranches  de  citrons  &  de  l’hui¬ 
le  ;  après  vous  les  égouttez  pour  les 
dreflfer  fur  le  plat;  garnirez  autour  de 
perfil,  ciboules,  échalottes  hachées, 
des  croûtons  pâlies  à  l’huile;  alfaifon- 
nez  de  fel,  gros  poivre  ,  huile  Se  vinai¬ 
gre* 

Champignons  au  pere  Douillet. 

Ne  coupez  que  les  queues  des  cham¬ 
pignons  ,  lailfez  les  entiers  &  les  met¬ 
tez  cuire  avec  un  peu  d'huile  ,  deux 
verres  de  vin  de  Champagne,  un  bou¬ 
quet  de  perfil  ,  ciboules  ,  échalottes  , 
deux  clous  de  girofle  ,  une  demi-goulfe 
d’ail;  lailfez-les  cuire  &  réduire  à  peu 
de  faulîe  ;  ôtez  le  bouquet  ;  fervez  garni 
de  croûtons  frits. 

Champignons  à  la  crème. 

Ayez  des  champignons  bien  blancs  ; 
coupez  les  en  deux  ou  en  quatre  ,  & 
les  faites  cuire  avec  deux  pains  de 
beurre  ,  la  moitié  d’un  manié  de  farine  ; 
un  bouquet  ,  un  peu  d’eau  ,  peu  de 
fel ,  un  petit  morceau  de  lucre  ;  laif- 
fez  bouillir  iongtems  &  réduire  à  cour¬ 
te  faulîe;  mettez- y  une  liaifon  de  trois 

jaunes 
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Jaunes  d’œufs  avec  de  la  crème  ;  fervez 
deflus  u-nemie  de  pain  paflfée  au  beur¬ 
re  ,  coupée  en  plufieurs  morceaux. 

Champignons  à  fétuvée. 

Mettez  dans  une  caflerole  des  cham¬ 
pignons  entiers  avec  un  bouquet  de 
perfii,  ciboules,  deux  gouiles  d'ail  , 
deux  clous  de  girofle ,  une  feuille  de 
laurier,  bafilic ,  trois  cuillerées  d’hui¬ 
le  ,  laiflez  bouillir  jufqu’à  ce  qu’il  ne 
relie  plus  d’eau  ;  lingez  &  mouillez 
d’un  verre  de  vin  de  Champagne  , 
un  peu  de  confommé ,  perd  ,  cibou¬ 
les,  échalottes  hachées,  lel ,  gros  poi¬ 
vre  ;  dégraifTez  &  laiflez  réduire  à  cour¬ 
te  faufle  ;  fervez  garni  de  croûtons  frits. 
L’on  fait  une  poudre  de  champignons  , 
mouflërons ,  trufes  ,  le  tout  feché  au 
four  ou  au  foleil  ;  pilez- les  enfemble  &c 
les  confervez  dans  des  boëtes  dans  un 
endroit  fec;  on  s’en  fert  dans  des  dau¬ 
bes  ,  farces  &  pâtes  ,  &  même  à  ce  que 
l’on  veut  :  pour  les  piler  vous  mettez 
autant  de  i’un  que  de  l’autre. 
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2  Les  Soupers 
De  l’Office. 

* 

Des  . différentes  cujjbns  de  fucre • 

Nous  avons  différentes  cuiffons  du 
fucre  après  qu’il  eft  clarifié  ,  qui  ont 
chacune  leur  ufage,  fuivant  l’emploi 
que  l’on  en  veut  faire;  elles  fe  fuivent 
toutes  à  mefure  qu’il  continue  à  bouil¬ 
lir;  l’on  en  diftingue  les  noms  par  ce¬ 
lui  de  petit  &  grand  liffé ,  le  petit  & 
grand  perlé  ,1a  petite  &  grande  queue 
de  cochon  ,  le  fouflé  , -la  petite  &  gran¬ 
de  plume ,  le  petit  &  gros  boulet ,  le 
cafïé  &  le  caramel. 

f 

De  la  façon  de  clarifier  le  fucre. 

Pour  clarifier  trois  ou  quatre  livres 
de  fucre  ,  vous  mettrez  une  pinte  d’eau 
dans  une  poêle  avec  la  moitié  d’un 
blanc  d’œuf  ;  battez  l’eau  pour  faire 
mouffer  l’œuf,  &  la  mettez  fur  le  feu 
avec  le  fucre  ;  faites  bouillir,  &  à  me¬ 
fure  qu’il  monte  vous  y  jettez  un  peu 
d’eau  jufqu’à  ce  que  l’écume  commen¬ 
ce  à  noircir  :  alors  vous  ôtez  la  poêle 
du  feu  ,  &  biffez  repofer  le  fucre  ;  l’é¬ 
cume  fe  détache  d’elle  -  même  ,  vous 
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l’enlevez  avec  l’écumoire;  remettez  la 
poêle  fur  le  feu  ;  continuez  à  faire 
bouillir  &  à  mefure  qu’il  monte  vous 
yjettez  un  peu  d’eau  &  Técumez  ;  il 
ceffera  de  monter  quand  il  fera  clari¬ 
fié;  pour  le  dégraiffer  vous  le  paffez 
dans  une  ferviette  mouillée  ;  vous  au¬ 
gmenterez  l’eau  &  le  blanc  d’œuf  fui- 
vant  la  quantité  que  vous  ferez  clari¬ 
fier  de  lucre. 

Première  cuijjon  du  Sucre  qui  efl  le 
petit  lifte'. 

Vous  mettez  le  fucre  clarifié  furie  feu; 
faites-le  bouillir,  vous  connoilfez  qu’il 
elt  au  petit  liffé  en  trempant  un  doigt 
dedans  ,  &  l’appuyant  contre  un  autre , 
vous  les  ouvrez  tous  les  deux  ;  il  fe 
fait  un  petit  fil  qui  fe  cafie  &  fe  reti¬ 
re  enjgoutte  fur  les  doigts. 

Le  grand  lifté. 

Il  a  un  bou’dlon  de  plus  ;  le  fil  ne  fe 
■caffe  pas  fi  facilement  &  s’étend  plus 
long  dans  les  doigts. 

Le  petit  perlé. 

■Il  a  aufii  un  bouillon  de  ptat  de  fe 
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connoît  en  prenant  du  fucre  avec  un 
doigt  &  l’appuyant  contre  l’autre  ; 
vous  les  ouvrez  à  moitié  le  fil  ne  le 
calfe  pas. 

Çuiffons  au  grand  Perle  ,  à  la  petite 

&  la  grande  queue  de  Cochon  au 

Soufflé  J  &  à  la  petite  Plume . 

Le  grand  Perlé  a  un  bouillon  de 
plus  que  le  petit  perlé  ;  la  feule  diffé¬ 
rence  eff  que  en  ouvrant  les  doigts  dans 
leur  grandeur,  le  filnefe  rompt  pas; 
il  fe  connoît  encore  quand  le  fucre 
en  bouillant  forme  des  perles  rondes 
&  élevées  ;  en  le  faifant  bouillir  un 
bouillon  de  plus,  le  fucre eft  à  la  cuif- 
îon  de  La  petite  queue  de  Cochon.  Elle 
fe  connoît  en  laiffant  tomber  du  fucre 
avec  l’écumoire  ,  s’il  tombe  en  for¬ 
mant  la  queue  de  cochon;  &  quand 
il  tombe  plus  gros,  c’eft  La  grande 
queue  de  cochon . 

Après  avoir  fait  quelques  bouillons 
il  vient  au  fouffè  ce  que  vous  connoif- 
fez  en  trempant  l'écumoire  dans  le 
lucre  &  la  (ecouant  vous  foufflez  tout 
de  fuite  au  travers  des  trous ,  s’il  en 
fort  des  étincelles  defucre  ou  des  efpe- 
ces  de  petites  bouteilles;  en  continuant 
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ce  îe  faire  bouillir  ,  la  cuifl'on  fapeile 
La  petite  plume.  Vous  connoiffez  qu’il 
efi  à  fon  point  en  faifant  le  même  elTai; 
la  feule  différence  efl  qu’en  foufflanC 
au  travers  des  trous  les  étincelles  ou 
bouteilles  de  fucre  doivent  être  plus 
greffes* 


La  grande  plume . 

E’ie  fe  connoît  différemment;  après 
l’avoir  fait  bouillir  quelques  bouillons, 
vous  trempez  l’écumoire  dans  le  fucre 
&  la  fecouez  d’un  revers  de  main  , 
s’il  en  fort  des  étincelles  longues  &  qui 
fe  tiennent  enfemble  en  s’élevant  en 
l’air. 


Le  petit  boulet* 

La  cuiffon  s’en  fait  en  fefant  faire 
quelques  bouillons  de  plus  ,  vous  en 
faîtes  l’épreuve  en  mettant  de  l’eau 
fraîche  auprès  de  vous  ,  trempez  y 
deux  doigts  que  vous  mettez  prom¬ 
ptement  dans  le  fucre  ,•&  les  retirez  de 
même  pour  les  remettre  dans  l’eau  ; 
le  fucre  que  vous  avez  pris  vous  le  rou¬ 
lez  dans  les  doigts  ;  il  faut  qu’il  fe 
famaffe  comme  une  pâte  pour  que 
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vous  puiffiez  en  faire-une  petite  boule 
qui  relie  molle  étant  refroidie. 

Le  gros  boulet . 

Se  connoît  de  la  même  façon  à  cette 
différence  que  la  petite  boule  que  vous 
avez  faite  étant  réfroidie  doit  être  plus 
ferme. 

Le  cajje .> 

En  continuant  de  faire  bouillir  le 
fucre  ,  vous  connoiffez  fon  dégré  de 
cuiffon  en  faifant  la  même  épreuve  que 
pour  le  petit  &  gros  boulet  ;  la  diffé¬ 
rence  qu’il  y  a  à  ce  dernier ,  .c’elf  que 
la  petite  boule  que  vous  avez  faite 
étant  rafraîchie  dans  l’eau  3  il  faut  qu’el¬ 
le  fe  caffe  en  la  preffant  dans  vos  doigts# 

Le  Caramel. 

La  cuiffon  eff  peu  différente  de  celle 
du  caffé  ;  pour  l’éclaircir  fon  peut  y 
mettre  un  petit  jus  de  citron  ;  nous 
avons  le  Caramel  foncé  qui  fert  à  cer¬ 
tains  ufages  qui  feront  marqués  :  il  fe 
fait  feullement  en  mettant  un  peu 
d’eau  avec  du  fucre  &  le  laiifez 
bouillir  fans  le  remuer  pour  ne  point 
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grailTer  le  fucre ,  jufqu’à  ce  qu’il 
l'oit  au  degré  de  couleur  que  vous 
voulez,  &  l’ôtez  promptement  du  feu 
pour  l’employer  tout  de  fuite. 

De  toutes  les  cuiffons  marquées  ci- 
delfus ,  fi  vous  avez  manqué  le  dégré 
vous  mettez  un  peu  d’eau  dans  la  poê¬ 
le  pour  décuire  le  fucre  &  refaites 
bouillir  jufqu’à  ce  qu’il  foit  au  point* 
que  vous  le  voulez. 

DES  PATES 

DE  TOUTES  SORTES  DE  FRUITS, 
Pute  de  Cerifes. 

Otez  les  que-ues  &  les  noyaux  à 
deux  livres  de  cérifes  bien  mûres;  fai¬ 
tes  les  bouillir  plufieurs  bouillons 
&  les  pafiez  au  tamis  avec  expref- 
fion  ;  prenez  tout  ce  qui  eft  pafle  pour 
le  faire  defiecber  fur  le  feu  ,  &  le  mêlez 
enfuite  avec  une  livre  de  fucre  cuit  à 
la  grande  plume  que  vdus  remuez 
beaucoup  avec  la  fpatule  ;  il  faut  qu’el¬ 
le  foir,  d’un  beau  rouge  &  qu’elle  aie 
de  la  confifiance  ,  &  la  dreffez  tout 
de  fuite  dans  de  petits  moules  de 
fer-blanc  faits  exprès,  en  cœur  ou  au¬ 
tres  deffeins  ,  que  vous  aurez  ranges 
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fur  des  feuilles  de  cuivre  ;  mettez-Ies 

à  l’étuve  pour  les  faire  fécher. 

Pâte  de  Grofeilles. 

La  pâte  de  grofeilles  fe  fait  de  la 
même  façon;  fur  deux  livres  que  vous 
mettez  dans  une  poêle  après  les  avoir 
égrainées,  mettez-y  un  verre  d’eau  ; 
faites  bouillir  quelques  bouillons  ;  paf- 
*  fez  au  tamis  avec  expreffion  ;  remettèz 
fur  le  feu  tout  ce  qui  eft  palfé  &  le  fai¬ 
tes  bouillir  en  remuant  toujours,  juf- 
qu’à  ce  que  cela  foit  réduit  en  pâte , 
6c  la  fînilfez  comme  celle  de  cériies  ; 
vous  pouvez  encore  la  faire  d’une  au¬ 
tre  façon  ,  après  avoir  palfé  le  jus  de 
grofeilles  au  tamis  ;  fur  une  chopine 
vous  y  mettrez  une  livre  de  fucre  enr 
poudre  &  les  ferez  bouillir  enfemble 
jufqu’à  ce  que  trempant  l’écumoire 
dedans  &  foufflant  au  travers  des  trous 
il  en  forte  de  grolfes  étincelles  ;  vous 
l’ôtez  du  feu  pour  la  drelfer  dans  les 
moules  &  faire  fecher  à  l’étuve. 

Pâte  de  Framboifes . 

La  pâte  de  framboife  fe  fait  de  la 
même  façon  que  la  derniere  de  gro¬ 
feilles. 
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Putes  d'amandes  vertes  &  abricots  verds. 

Elles  fe  font  toutes  les  deux  de  la 
même  façon  ;  pour  cet  effet  il  faut  leur 
ôter  le  duvet  en  faifant  une  leffve  avec 
cinq  ou  fix  poignées  de  cendre  de  bois 
neuf  pafîée  au  tamis  que  vous  faites 
bouillir  jufqu’à  ce  que  l’eau  foit  dou¬ 
ce  8c  grade  en  ia  tâtant  avec  les  doigts  ; 
alors  vous  y  mettez  les  amandes  ou 
abricots  8c  les  y  laiffez  jufqu’à  ce  que 
le  duvet  s’ôte  facilement  ;  pour  que  la 
cendre  ne  s’amaffe  point  dans  le  fond  7 
il  faut  les  remuer  fouvent  avec  l’écu- 
rnoire;ôtez-les  du  feu  pour  les  nettoyer 
l’une  après  l’autre  &  les  mettre  à  me* 
lure  dans  l’eau  fraîche  ,  enfuite  vous- 
les  mettez  bouillir  avec  de  l’eau  juf¬ 
qu’à  ce  qu’elles  foient  bien  cuites .  8c 
les  paflez  au  tamis  avec  exprefîicn  ;■ 
remettez  fur  le  feu  ce  que  vous  avez 
pafïé  jufqu’à  ce  que  cela  foit  réduit  en 
pâte  en  remuant  toujours  ,  crainte 
qu’elle  ne  brûle  ;  pefez  ce  que  vous 
avez  de  pâte  ,  8c  y  mettez  autant  pe- 
fant  de  fucre  cuit  au  caffé  ,  8c  les  re¬ 
muez  enfemble  hors  du  feu  jufqu’à  ce 
qu’ils  foient  bien  mêlés  ;  dreffez  dans 
les  moules  8c  fechez  à  l’étuve. 

I  v 
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Pâte  de  Violettes . 

Sur  une  li  vre  de  fucre  cuit  à  la  grande 
plume,  après  l’avoir  ôté  du  feu  vous  y 
délayez  peu  à  peu  un  quarteron  de  vio¬ 
lettes  épluchées  &  pilées  très -fin  ; 
mettez- la  dans  les  moules  &  la  faites 
fécher  comme  les  précédentes. 

Pâte  d’ Abricots  murs . 

Pelez  deux  livres  d’abricots  &  otez 
les  noyaux  ;  mettez  -  les  defifécher  à 
moitié  fur  un  moyen  feu  &  y  mettez 
une  livre  de  fucre  à  la  grande  plume; 
remuez  enfembie  fur  le  feu  julqu’à  ce 
que  la  pare  quitte  l’efpatule ,  que  vous 
drelfez  dans  les  moules  pour  la  met¬ 
tre  fécher  à  une  chaleur  un  peu  plus 
forte  que  les  précédentes. 

L’on  peut  encore  ,  après  a vur  defi- 
feché  à  moitié  les  abricots  ,  y  mettre 
autant  pefant  de  fucre  fin  &  les  faire 
bouillir  quelques  bouillons  en  les  re¬ 
muant  toujours  ;  fini  fiez  comme  la  pré¬ 
cédente» 

Pâte  de  Pêches . 

Pelez  &  coupez  les  pêches  par  pe¬ 
tits  morceaux  ;  pelez  du  fucre  la  moi- 
tié  de  ce  que  vous  avez  dépêchés  de  le 
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faites  cuire  à  la  grande  plume  ;  mettez- 
k  avec  les  pêches  fur  le  feu  pour  les 
faire  bouillir  plufieurs  bouillons  en 
remuant  toujours ,  jufqu’à  ce  qu’elles 
foient  en  pâte  alors  vous  la  mettrez 
dans  les  moules. 

Pâte  de  Prunes . 

Elle  fe  fait  en  les  faifant  bouillir 
avec  un  peu  d’eau  jufqu’à  ce  qu’elles 
foient  en  marmelade  vous  les  paf- 
fez  au  tamis  avec  expreflion  ;  remettez 
fur  le  feu  ce  que  vous  avez  paffe  pour 
le  faire  delfécher  en  remuant  toujours  ; 
vous  peferez  ce  que  vous  avez  defié- 
ché  &  ferez  cuire  autant  pefant  de  lu¬ 
cre  ,  jufqu’à  ce  qu’il  foit  au  caflè,  que 
vous  mêlez  avec  les  prunes,  &  re¬ 
muez  fur  un  petit  feu;  qu’elle  ne  faffc 
que  frémir  5  &  la  mettrez  après  dans 
les  moules. 

Pâte  de  Raijin  mufcat * 

Vous  égrainez  le  raifin  mufcat,  & 
ïe  faites  bouillir  deux  bouillons  ,  cou¬ 
vert  avec  un  peu  d’eau  &  en  palfez  le 
jus  au  tamis  avec  expreflion  ;  remet¬ 
tez  fur  le  feu  ce  que  vous  avez  paflè  , 
&  le  faites  réduire  en  marmelade  épaif- 
fe  ;  faites  cuire  à  la  grande  plume  au- 
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tant  pefant  de  lucre  que  vous  ave2  de 
marmelade  ;  mêlez-les  enfemble  en  re¬ 
muant  fur  un  petit  feu  qu’ils  ne  falfent 
que  frémir,  &  dreffez  chaudement  dans 
les  moules. 

Pâte  de  V erjus . 

La  pâte  de  verjus  fe  fait  de  la  même 
façon  que  celle  de  mufcat ,  à  cette  dif¬ 
férence  que  vous  l’éerafez  bien  darts 
la  poêle  avant  que  de  le  faire  bouillir  ; 
fi  vous  voulez  la  faire  de  verjus  mêlé, 
vous  prenez  du  verjus  prefque  mûr 
comme  le  précédent,  &  fur  quatre  li¬ 
vres  de  verjus  vous  y  mettrez  huit  pom¬ 
mes  de  rambour  franc,  pelées  décou¬ 
pées  par  petits  morceaux  ;  mettez  le 
tout  fur  le  feu  avec  deux  cuillerées 
d’eau, de  faites  bouillir  jufqu’à  ce  que 
les  pommes  foient  en  marmelade  ; 
paflez  au  tamis  avec  expreflion  ;  re¬ 
mettez  fur  le  feu  pour  faire  deffécher, 
&  la  mêlerez  avec  autant  pefant  de 
fucre  à  la  grande  plume;  finiflez  com¬ 
me  celle  de  mufcat. 

Pâte  de  Coings . 

Vous  les  prenez  mûrs  &  les  faites 
cuire  dans  l’eau  jufqu’àce  qu’ils  foient 
tendres  fous  les  doigts  ;  égouttez  & 
paifez  au  tamis  avec  expreflion  ;  met¬ 
tez  la  marmelade  que  vous  en  aurez 
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tirée  fur  le  feu  ,  pour  la  faire  delfécner 
en  la  remuant  toujours;  faites  cuire  à  la 
petite  plume  une  livre  de  fucre  pour 
trois  quarterons  de  marmelade;  mêlez- 
les  eniemble  en  les  travaillant  fur  un 
petit  feu  fans  bouillir  ;  drelfez  chaude¬ 
ment' dans  les  moules  pour  mettre  s 
i’étuve  fécher  comme  les  autres. 

Pdte  de  Coings  rouges . 

\ 

Si  vous  voulez  faire  votre  pâte  d’un 
beau  rouge  ,  vous  prenez  des  coings 
entiers  que  vous  faites  cuire  au  four, 
enfuite  vous  les  pelez  &  les  paflfez  au 
tamis  avec  expreffion  ;  mettez  ce  que 
vous  avez  pafie  fur  un  petit  feu  pour 
faire  deffécher  à  moitié,  après  vous  les 
ferez  rougir  en  les  entretenant  chau¬ 
dement  fur  de  la  cendre  chaude  ;  étant 
rouges  vous  y  ajouterez  pour  les  rendre 
plus  rouges  delà  cochenille  préparée, 
&  les  referez  defïécher  fur  le  feu  en 
remuant  tou  jours,  jufqu’àce  qu’ils  quit¬ 
tent  la  poêle  ;  mettez-y  autant  pe~ 
fant  de  fucre  cuit  à  la  petite  plume  , 
que  vous  avez  de  marmelade  defîéchée  ; 
remuez  -  les  enfemblefur  un  petit  feu 
fans  bouillir ,  jufqu’à  ce  qu’il  foit  bien 
incorporé ,  &  drelfez  dans  les  mou¬ 
les. 

✓ 
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Pâte  de  Marons. 

Vous  les  faites  bouillir  dans  l’eau  jus¬ 
qu’à  ce  que  vous  publiez  les  peler  ; 
paflez  la  chair  des  marons  à  l’étamine 
avec  exprefilon  ;  fur  trois  quarterons 
de  ce  que  vous  avez  pafîe  ,  vous  y  met¬ 
trez  un  quarteron  de  marmelade  du 
fruit  que  vous  voudrez;  ajoûtez  y  au¬ 
tant  pefant  de  fucre  cuit  à  la  gran¬ 
de  plume  ,  &  les  travaillez  enfemble; 
étant  bien  mêlés ,  dreffez  dans  les  mou¬ 
les. 

Pâte  de  Citrons. 

Pour  la  faire  vous  en  ôtez  Les  duril¬ 
lons  de  la  tête  &  de  la  queue ,  &  en  pre¬ 
nez  toute  l’écorce  que  vous  faites  bouil¬ 
lir  avec  de  l’eau  ,  jufqu’à  ce  qu’elle  foit 
cuite  ;  mettez-les  à  l'eau  fraîche  ;  étant 
égouttés  &:  prefies  dans  un  linge  pour 
en  faire  fortir  l’eau ,  vous  les  pilez 
très  fin  &  les  paflez  au  tamis  avec  ex- 
preffion  ;  fur  un  quarteron  de  cette 
pâte  vous  y  mettrez  une  demi  livre  de 
fucre  cuirà  la  grande  plume  ,  &  leur 
ferez  laire  enfemble  quelques  bouillons 
en  remuant  toujours;  dreifez  dans  les 
moules. 

Pâte  de  Pommes. 

.Vous  peliez  de  la  reinette  &  n’en 
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ptenez  que  la  chair  que  vous  faites 
bouillir  avec  un  peu  d’eau  jufqu’à  ce 
qu’elles  foient  en  marmelade  lur  un' 
petit  feu  ;  pafTez-les  avec  expreflion  & 
les  remettez  fur  le  feu  en  remuant  tou¬ 
jours  jufqu’à  ce  qu’elles  quittent  la  poê¬ 
le  ;  mettez-y  autant  de  lucre  cuit  à  la 
grande  plume  que  vous  avezjie  marme¬ 
lade  ;  travaillez-  les  enfemble  fur  un  pe¬ 
tit  feu  ;  qu’elles  ne  faflent  que  frémir  «, 
6c  dreffez  dans  les  moules. 

Obfervation  fur  Us  pâtes  de  fruits. 

De  toutes  les  pâtes  marquées  ci- 
delfus ,  lorfque  l’on  n’ell  point  dans 
le  tems  des  fruits ,  l’on  prend  de  la 
marmelade  de  ce  que  Ion  veut ,  &  la 
mêlez  avec  du  lucre  à  la  grande  plu¬ 
me  en  la  faifant  frémir  fur  le  feu  &  la 
mettez  dans  les  moules  pour  faire  flé¬ 
cher  à  l’étuve  ;  étant  fecs  d’un  côté , 
vous  les  ôtez  des  moules  pour  les  re¬ 
tourner  fur  un  tamis  pour  qu’elles  flè¬ 
chent  également  delïous. 

Des  Pâtes  de  Pastillages. 

Pâte  de  pajîillage  de  Chocolat . 

Elle  fe  fait  en  faifant  tremper  une 
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demi- once  de  gomme  adragant  aves 
très^-peu  d’eau  jufqu’à  ce  qu’elle  foit 
fondue  &:  bien  épaiffe  ,  vous  la  part¬ 
iez  dans  un  linge  &  la  mettez  dans  un 
mortier  avec  le  quart  d’un  blanc-  d’œuf , 
une  tablette  de  chocolat  en  poudre;  pi- 
lez-les  enfemble  en  y  mettant  peu  à  peu 
une  demi- livre  de  lucre  très-fin  ;  vous 
cederez  d'y  mettre  du  fucrelorfque  cela 
vous  aura  formé  une  pâte  maniable  ; 
vous  la  couperez  comme  vous  voudrez 
pour  en  former  toutes  fortes  d'ingre- 
diensen  pafîillages  ,  fuivant  votre  vo¬ 
lonté,  comme  coquillages,  grains  de 
bied  ,  tablettes  ,  grains  de  légumes  , 
grains  de  caffé  &  autres  façons  ^met¬ 
tez  fécher  à  l’étuve. 

Pajîillage  de  Réglije 9 

Vous  le  faites  en  farfant  bouillir  avec 
un  peu  d’eau  un  demi- quarteron  de  ré- 
glifîe  ratifiée  &  concaiTée  ,  jufqua  ce 
qu’elle  foit  bien  cuite  &  qu’il  refie  peu 
d’eau;  tirez  la  au  clair  &  y  mettez  fon¬ 
dre  une  demi  -  once  de  gomme  adra-, 
gante  ;  étant  fondue  vous'la  partez  dans 
un  linge  avec  expreflion  ;  mettez  -  y 
du  lucre  fin  en  pilant  dans  un  mortier 
jufqu’à  ce  que  vous  ayez  une  pète  com- 
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rr.0  la  précédente ,  &  ferez  votre  pal- 
tillage  de  la  même  façon  ;  l’onfe  ferc 
de  ces  pafttllages  pour  le  rhume.- 

Pafîillage  de  Violette. 

Faites  bouillir  un  bon  demi  -  verre 
d’eau  ,  l’ôtant  du  feu  vous  y  mettez  irï- 
fufer  ,  pendant  trois  ou  quatre  heures  7 
un  demi- quarteron  de  violettes  éplu¬ 
chées  que  vous  tenez  chaudement  à  l’é¬ 
tuve  ;  palTez  -  la  dans  un  linge  avec 
eAprelîion  ;  fervez  vous  de  cette  eau 
pour  y  mettre  fondre  une  demi-once  de 
gomme  adragant,  vous  finirez  votre 
paflillage  comme  les  précédens  ;  fi  vous 
n’êtes  pas  dans  le  tems  de  la  violette, 
vous  vous  fervez  de  celle  qui  eft  pul- 
ver.fée  que  vous  mêlez  avec  le  fucre 
&  l’eau  de  gomme  adragant  que  vous 
aurez  fait  fondre ,  &  les  finirez  de 
même;  l’on  peut  en  avoir  toute  l’année 
en  prenant  dans  la  faifon  des  violettes 
épluchées,  &  les  faites  féchér  à  l’étu¬ 
ve  d’une  chaleur  douce  ,  &  les  pilez 
très  fin;  vous  confervez  cette  poudre 
dans  un  endroit  fec  ,  enfermée  dans  du 
papier  blanc  que  vous  mettez  dans  une 
boëte  bien  bouchée. 

Paflillage  de  fleurs  d’Orange. 

Hachez  très- fin  une  pincée  de  fleurs 
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d’orange  ;  fl  vous  n’êtes  pas  dans  le 
tems  de  la  nouvelle,  vous  en  prendrez 
de  la  prâlinée  &  la  pilerez  dans  le  mor¬ 
tier  avec  une  demi  -  once  de  gomme 
adragant  que  vous  aurez  fait  fondre 
dans  un  demi-verre  d’eau  &  une  cuil¬ 
lerée  d’eau  de  fleurs  d’orange;mettez-y 
du  fucre ,  ce  qu’il  en  faut,  comme  à  celui 
de  chocolat ,  &  Unifiez  de  même. 

Paflillage  de  Citr&ns. 

Vous  râpez  l’écorce  d’un  citron  & 
la  mettez  infufer  dans  un  verre  d’eau 
&  demi- once  de  gomme  adragant  * 
jufqu’à  ce  qu’elle  foit  fondue  ;  paflfez 
dans  un  linge  avec  expreflion  j  mettez 
cette  eau  dans  le  mortier  avec  du  fu¬ 
cre  fin  pour  en  faire  une  pâte  ,  &  fe¬ 
rez  votre  paflillage  de  la  même  façon* 

Paflillage  de  Cajfé* 

Sur  une  demi- once  de  gomme  adra* 
gant  que  vous  aurez  fait  fondre  dans 
un  verre  d’eau  ;  vous  y  mettrez  une 
once  de  cafië  pafiê  au  tambour;  ajou- 
tez-y  du  fucre  fin  ce  qu’il  en  faut  pour 
former  votre  pâte  à  paflillage  ;  fimfl 
fez  de  même. 

Paflillage  de  Canelle. 

Sur  demi-once  de  gomme  adragant 
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que  vous  aurez  fait  fondre  dans  un 
verre  d’eau  &  paffée  dans  un  linge 
mettez-y  une  demi  cuillerée  à  caffëde 
canelle  en  poudre  ,  du  fucre  fin  ce 
qu’il  en  faut  ;  finiiïez  comme  les  pré¬ 
cédera. 

Paflillage  de  Girofle. 

Il  fe  fait  comme  celui  de  canelle; 
fur  demi -once  de  gomme  adragant, 
fondue  dans  un  verre  d’eau ,  vous  y 
mettrez  fix  clous  de  girofle  en  poudre. 

Pafîillage  d  Epine-vinette. 

On  le  fait  en  mettant  fondre  une 
demi-once  de  gomme  adragant  dans 
un  peu- d’eau;  paflez  dans  un  linge, 
que  l’eau  de  la  gomme  refte  bien  épaif- 
fe  ;  mettez  y  une  cuillerée  de  marme¬ 
lade  d’épine  vihette  &:  du  fucre  ce  qu’il 
en  faut  pour  faire  le  pafîillage  comme 
les  précédens. 

DES  SABLES  D’OFFICE 

ET  DES  COULEURS. 

Comme  c’efi  avec  les  couleurs  dont 
l’on  fe  fert  à  l’Office  que  l’on  fait  les 
fables ,  j’en  donne  ici  l’explication  : 
l’on  s’en  fervira  aux  autres  ufages  dont 
l’on  aura  befoin. 
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De  la  couleur  Rouge. 

Pour  la  faire  ,  vous  mettez  une  on¬ 
ce  de  cochenille  en  poudre  dans  un 
demi-fetier  d’eau  &  la  faites  bouillir 
une  douzaine  de  bouillons  ,  &  y  met¬ 
trez  enfuite  demi  -  once  de  crème  de 
tartre ,  &  demi-once  d’alun  pilé  ;  con¬ 
tinuez  de  faire  bouillir  encore  autant 
a  petit  feu  ;  vous  connoîtrez  que  la 
couîeureft  faite  en  en  prenant  un  peu  de 
la  couleur  avec  un  petit  baron  &  Pé- 
gouttez  fur  un  papier  blanc  ;  elle  doit 
écrire  comme  de  l’encre  &  fe  foutenir 
de  même  ;  en  Pôtant  du  feu  vous  y 
mettrez  un  demi  quarteron  de  fucre; 
tirez-la  au  clair  &  la  mettez  dans  une 
bouteille  pour  la  conferver  bien  bou¬ 
chée. 

De  la  couleur  Bleue. 

Vous  ne  faites  cette  couleur  que 
quand  vous  voulez  vous  en  fervir  ,  en 
prenant  une  pierre  d’indigo  que  vous 
frottez  fur  une  afïietce ,  en  ne  mettant 
de  l’eau  chaude  que  fuivant  ce  que  vous 
voulez  faire  de  couleur ,  &  frottez  avec 
la  pierre  jufqu’à  ce  que  l’eau  ait  pris 
la  couleur  que  vous  voulez. 

De  la  couleur  Jaune. 

Elle  fe  fait  de  la  même  façon  en  frot- 
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tant  l’affierte  avec  une  pierre  dégom¬ 
mé  gutte  :  I  on  en  faitde  plus  belle  lors¬ 
que  l’on  peut  avoir  du  lys  ,  l’on  en 
prend  la  fleur  qui  eft  dans  le  milieu  ; 
vous  ne  faites  que  la  faire  infufer  dans 
l’eau  cbaude  ;  quand  on  en  a  fuffifam- 
ment  on  en  fait  fécherà  l’étuve  comme 
la  violette  pour  s’en  fervir  au  befoin. 

De  la  couleur  Verte. 

Vous  prenez  des  feuilles  de  poi- 
rée  ou  d’épinards  ,  dont  vous  ôtez 
les  côtes ,  &  les  faites  bouillir  deux 
bouillons  dans  l’eau  ;  les  preiïez,  &  en- 
fuite  les  pilez  pour  tirer  le  jus  en  les 
paflant  au  tamis  &  vous  en  fervez  à 
ce  que  vous  avez  befoin  :  de  toutes  ces 
couleurs  ,  à  l’imitation  des  Peintres  , 
l’on  peut  en  faire  des  nuances  fuivant 
Pufage  que  l’on  en  veut  faire. 

Maniéré  défaire  les  Sables. 

Vous  mettrez  du  fucre  clarifié  dans 
la  poêle  avec  luffilamment  de  la  cou¬ 
leur  ,  de  celles  qui  lont  marquées  ci-defi* 
fus,&  le  ferez  bouillir  jufqu’à  ce  que 
le  fucre  foie  à  la  grande  plume;  alors 
vous  l'otez  du  feu  &c  le  travaillez  juf- 
qu’à  ce  qu’il  loit  revenu  en  fucre  en  le 
remuant  toujours  avec  l’efpatule  3  &  le 
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paflfez  au  tamis  pour  en  former  le  fable  ; 
mettez  du  fucre  &  de  la  couleur,  fui- 
vant  la  quantité  que  vous  en  voulez  fai¬ 
re;  il  vous  fèrt  à  former  les  différons 
delfeins  de  parterre  que  vous  faites  fur 
des  cryflaux  :  Fon  peut  encore  faire  des 
fables  avec  les  vieilles  conferves  ,  que 
l’on  pile  &  pafle  au  tamis. 

Des  Candi. 

Les  Gandi  font  des  ouyrages  de  fu- 
cre  qui  embeiliiTent  un  deffert  ;  l’on  en 
peut  faire  de  bien  des  fortes  avec  les 
fruits  que  l’on  veut  ;  ils  fe  font  prefque 
tous  de  la  même  façon. 

Candi  de  fleurs  d,()range. 

Faites  cuire  du  fucre  au  fouflé;  en 
î’ôtant  du  feu  ,  mettez  y  de  la  feuille 
de  fleurs  d’orange  &  lui  laiffez  jetter 
fon  eau  un  quart  d’heure  ; -remettez  fur 
le  feu  jufqu’à  ce  que  le  fucre  revienne 
au  fouflé  ;  à  demi  froid  ,  mettez  dans 
les  moules  à  candi  ;  faites  candir  à 
l’étuve  en  l'entretenant  de  feu  le  plus 
également  que  vous  pouvez  ,  ck  con- 
noîtrcz  que  le  candi  efl  fait  en  met¬ 
tant  à  chaque  coin  du  moule  ün  petit 
bâton  blanc  que  vous  enfoncez  jufqu’au 
fond  ;  en  le  retirant  il  faut  qu’il  faf- 
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fe  également  le  diamant  deffus  ;  avant 
que  de  le  retirer  ,  vous  penchez  le  mou¬ 
le  par  un  coin  pour  biffer  égoutter 
longtems  ,  &  le  renverfez  également 
un  peu  fort  fur  une  feuille  de  papier 
blanc. 

Candi  de  Canelle. 

Faites  tremper  vingt-quatre  heures 
dans  de  l’eau  de  la  caneile  &  la  coupez 
en  filets  fins  &  lui  faites  prendre  fucre 
deux  ou  trois  bouillons  dans  du  fucre 
au  liffé;  égouttez  &  faites  fécher  à  l’é¬ 
tuve  fur  un  clayon  ,  après  vous  l’arran¬ 
gez  dans  les  moules  à  candi  & 
mettez  deffus  du  fuc-re  cuit  au  foufflé 
&à  moitié  froid,  vous  mettrez  à  l’étu¬ 
ve  &  finirez  le  candi  comme  celui  de 
fleurs  d’orange. 

Candi  de  Jonquille. 

Mettez  dans  les  moules  à  candi  du 
fucre  cuit  à  la  grande  plume;  à  demi 
froid  ,  vous  y  enfoncerez  également 
avec  une  fourchette  de  la  belle  jon¬ 
quille  épluchée  ,  &  mettrez  prendre  à 
l’étuve  comme  les  précédens. 

Sucre  Candi  en  pierre . 

Il  s’en  fait  de  naturel  qui  n’a  que  le 
goût  de  fucre  ;  pour  être  meilleur  8c 
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lui  donner  le  goût  de  fleurs  d’orange; 
faites  cuire  au  cafté  trois  livres  de  lu¬ 
cre  ;  mettez -  y  une  livre  de  feuilles  de 
fleurs  dorange  ;  faites  lui  faire  trois 
bouillons  couverts  ,  ôtez  du  feu  &c 
étouffez  d’un  double  linge  jufqu’à  ce 
que  le]  fucre  foit  à  moitié  froid  ;  re¬ 
tirez  les  fleurs  d’orange  avec  l’écu¬ 
moire  pour  les  égoutter  fur  un  ta¬ 
mis  ;  elles  vous  ferviront  à  prâliner  ; 
le  fucre  vous  le  faites  bouillir  &  lepaf- 
fez  dans  une  ferviette  mouillée  ;  re- 
mettez-le  fur  le  feu  jufqu’à  ce  qu’il  fo.lt 
à  la  grande  plume  ;  mettez-le  dans  un 
pot  &  le  laiflez  iongte.ms  à  l’étuve, 
jufqu’à  ce  qu’il  foit  en  pierre  ;  il  fau¬ 
dra  cafferle  potlorfque  vous  voudrez 
vous  en  fervir. 

Candi  de  Violettes. 

Mettez  dans  les  moules  à  candi  du 
fucre  cuit  à  la  grande  plume  ;  à  moi¬ 
tié  froid  vous  y  enfoncez  également 
avec  une  fourchette  de  la  violette  éplu¬ 
chée  ;  faites  prendre  à  l’étuve  comme 
celui  de  fleurs  d’orange. 

Candi  de  boutons  de  fleurs  d’orange. 

Vous  prenez  des  boutons  de  fleurs 
d’orange  confits  &  fléchés  à  l'étuve  ,  & 

les 
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les  mettez  dans  les  moules  à  candi  avec 
du  lucre  cuit  à  la  grande  plume  à  moi¬ 
tié  froid  j  &  faites  prendre  a  l’étuve* 
Lon  peur  faire  de  cette  façon  des  candi 
avec  toutes  fortes  de  fruits  confits  que 
l’on  aura  auparavant  fait  fécher  à  l’é¬ 
tuve. 


Des  Clarequets. 


^Les  Clarequets  font  une  efpece  de 
pâte  tranfparente,  l’on  en  fait  de  bien 
des  fortes. 


Clarequets  de  pommes * 


l| 


Ils  le  font  en  pelant  de  la  reinette 
point  tâchee  ;  n’en  prenez  que  la  chair 
que  vous  coupez  mince  ,  &  la  frottez 
dans  plufieurs  eaux  claires  pour  en  ôter 
la  crafife  ;  faites-les  bouillir  avec  un  peu 
d’eau  dans  un  vailfeau  couvert;  jufqu’à 
ce  que  le  jus  qu’elles  rendront  foie 
gluant  en  en  prenant  un  peu  dans  les 
doigts;  palfez  le  dans  une  ferviette 
mouillée  ,  &  lemefurez  pour  faire  cui¬ 
re  autant  de  fucre  clarifié  ,  jufqu’à  ce 
qu’il  foit  au  calfé  ;  mettez- y  la  décoc¬ 
tion  de  pommes  que  vous  aurez  tenu 
chaudement  en  la  verfant  doucement 
pour  décuire  le  fucre;  fakes  faire  ua 
Tome  K 
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bouillon  &  ôtez  la  gelée  du  feu  pour 
l’écumer  ;  remettez  lur  le  feu  pour  lui 
donner  quelques  bouillons  ,  &  con- 
noîtrez  qu’elle  eft  bonne  à  mettre  dans 
les  gobelets  à  clarequets  ,  en  en  pre¬ 
nant  avec  une  cuillère  d’argent  &  la 
renverfant  ^  elle  tombe  en  nape  &  quitte 
net. 

Clarequets  de  verjus. 

On  les  fait  en  délayant  une  cuille¬ 
rée  de  marmelade  de  pommes  avec  un 
petit  verre  d’eau  &  un  verre  de  jus  de 
verjus  prefque  mur  ;  faites  cuire  au 
cafie  une  livre  de  fucre  ;  mettez-y  le 
verjus  que  vous  avez  délayé  avec  de 
la  pomme  ;  remuez  fur  le  feu  fans  bouil¬ 
lir  ;  d reliez  dans  les  moules  à  clare¬ 
quets. 

Clarequets  de  coings. 

Il  faut  les  prendre  bien  fains;  les  pe¬ 
ler  &  couper  en  morceaux  ;  les  faire 
bouillir  avec  un  peu  d’eau  jufqu’à  ce 
qu’ils  foient  en  marmelade  ;  pafiez-les 
dans  une  ferviette  mouillée  pour  en 
avoir  le  jus  que  vous  tenez  chaude¬ 
ment  ;  fur  un  demi  -  fetier  de  ce  jus  , 
vous  y  mettrez  un  demi- fetier  de  fu¬ 
cre  clarifié  fur  le  feu  pour  le  faire  cuire 
au  cafie  j  mettez-y  le  jus  de  coings  & 
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faites  bouillir  quelques  bouillons  ;  écu- 
mez  &  mettrez  dans  les  gobelets 
lorfquen  en  prenant  avec  l’écumoire 
1!  tombera  en  nappe  ;  fi  vous  vou¬ 
lez  que  les  clarequets  foient  rouges, 
vous  mettrez  de  la  cochenille  dans  Je 
jus  de  coings. 

Clarequets  de  poires . 

/  Vous  les  coupez  après  les  avoir  pe¬ 
lées,  &  en  faites  une  déco&ion  en  les 
faifant  cuire  avec  un  peu  d’eau  &  quel¬ 
ques  zefles  de  citron ,  &  les  finirez 
comme  ceux  de  pommes  :  fi  vous  en 
voulez  iaire  de  rouges,  vous  mettrez 
un  peu  moins  d’eau  dans  la  décoétion 
&  y  mettrez  à  la  place  de  la  coche¬ 
nille  &  les  finirez  de  même. 

•  * 

Clarequets  de  prunes . 

Iis  fe  font  en  faifant  une  décoélion 
avec  d._s  bonnesprunes  6c  un  peu  d’eauj 
tirez-en  le  Jus,  &  faites  cuire  au  calfé 
autant  de  lucre  clarifie,  mettez  -  y  le 
jus  des  prunes  6c  finifiez  comme  les 
précédens. 

Clarequets  de  fleurs  d'orange. 

Famés  une  decoélion  avec  des  pom¬ 
mes  de  reinettes  6c  en  paflez  le  jus  • 
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mettez  y  fur  un  demi-fetier  de  ce  jus 
une  bonne  cuillerée  de  marmelade  de 
fleurs  d’orange  que  vous  délayez  en- 
femble;  faites  bouillir  deux  bouillons  ; 
pafféz  dans  une  ferviette  mouillée;  me- 
iurez  ce  que  vous  avez  paffe  &  faites 
cuire  au  cafle  autant  de  fucre  clarifié; 
finiflez  vos  clarequets  comme  ceux  de 
pommes. 

Clarequets  de  grofeilles. 

Vous  écrafez  à  froid  les  grofeilles 
8e  les  faites  bouillir  quelques  bouillons 
pour  en  tirer  le  jus  que  vous  paflez  à 
la  chauffe  après  l’avoir  pafié  au  tamis  ; 
faites  cuire  au  cafle  cinq  quarterons  de 
fucre  pour  chopine  de  jus;  mettez-le 
dans  le  fucre;  faites  bouillir  &  votrç 
gelée  fera  faite  quand  elle  tombera  en 
nape  de  l’écumoire  ,  mettez-la  dans  les 
gobelets  ;  quand  elle  fera  bien  prife  vous 
la  feryirez. 

Clarequets  de  violettes . 

Ils  fe  font  en  mettant  de  la  violette 
épluchée  dans  une  terrine;verfez-y  def- 
fus  un  peu  d’eau  bouillante  ,  &  mettez 
deffus  une  alïïette  pour  la  faire  enfon¬ 
cer  &  la  mettez  douze  heures  à  l’étuve  ; 
paffez*L  avec  expreffîon  dans  une  fer-* 
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viette  ;  délayez  cette  décoétion  avec- 
de  la  gelée  de  pommes  bien  épaiffe  , 
&  la  tenez  fur  de  la  cendre  chaude  >  en 
la  remuant  de  tems  &  tems  &  douce¬ 
ment  avec  une  cuillère;  faites  cuire  au¬ 
tant  de  fucre  clarifié,  jufqu’à  ce  qu’il 
foit  au  caffé;  verfez-y  doucement  vo¬ 
tre  décoétion  en  remuant  fur  le  feu  ; 
&  l’écumez  au  premier  bouillon  ;  vous 
finirez  comme  ceux  de  pommes  ;  dref- 
fez  dans  les  moules  &  mettez  à  1  étuve 
pour  les  faire  prendre. 

Clarequets  de  mufcat. 

Faites  bouillir  une  livre  de  raifins 
mufcats  prefque  mûrs ,  &  égrainez  avec 
un  petit  verre  d’eau  ,  deux  pommes  de 
rambour-franc  pelées  &  coupées  en  pe¬ 
tits  morceaux ,  jufqu’à  ce  que  les  pom¬ 
mes  foient  en  marmelade  pour  en  tirer 
Je  jus  ;  fur  demi-fetier  de  ce  jus  vous 
faites  cuire  au  calîé  une  livre  de  fucre  ; 
mettez-le  dedans  &  le  remuez  en  le  vef- 
fant  doucement;  faites  faire  deux  bouil¬ 
lons  ;  votre  gelée  fera  faite  quand  elle 
tombera  en  nape  en  la  verfant  de  l’écu¬ 
moire;  vous  la  ferez  prendre  à  l’étuve 
comme  les  précédentes  ,  après  l’avoir 
dreffée  dans  les  moules. 
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Des  Conserves; 

Pour  toutes  fortes  de  conferves  vous- 
faites  cuire  le  fucreà  la  grande  plume, 
fuivant  ce  que  vous  en  voulez  faire  : 
ordinairement  une  demi-livre  ou  une 
livre  au  plus  :  comme  elles  fe  font  pref- 
que  toutes  de  la  même  façon  ,  il  n’y  au¬ 
ra  que  les  dofes  de  chaque  fruit  diffé¬ 
rent,  qui  lescompofent  ,à  obferver: 
celles  où  le  fucre  ne  fera  pas  à  la  gran¬ 
de  plume, feront  expliquées  à  part.  L’on 
en  peut  faire  avec  toutes  fortes  de  con¬ 
fitures  :  pour  cet  effet  vous  prenez  celle 
que  vous  voulez,  6c  la  paffez  au  tamis 
pour  la  dtlfécher  à  petit  feu;  pour  une 
demi-livre  de  fucre  ,  cuit  à  la  grande 
plume,  en  i’ôtant  du  feu  vous  y  met¬ 
tez  un  demi-quarteron  de  la  confiture 
delféchée  que  vous  mêlez  bien  avec  le 
fucre  &  la  verfez  toute  chaude  dans 
un  grand  carré  de  papier  fait  en  caif- 
fe  ;  vous  la  couperez  à  votre  ufage  par 
tablettes  quand  elle  fera  froide. 

Conflerve  de  fleurs  d'orange. 

En  ôtant  le  fucre  du  feu  vous  le  re¬ 
muez  quelques  tours  &  y  mettez  plein 
une  cuillère  à  caffé  d’eau  de  fleurs  d’o- 
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range  pour  demi-livre  de  fucre  ;  étant 
bien  mêlés ,  verfez  dans  le  papier. 

Conferve  rouge. 

Elle  fe  fait  de  la  même  façon ,  en  y 
mettant  quelques  gouttes  d’eau  de  fleurs 
d’orange  mêlée  avec  ce  qu’il  faut  d’eau 
de  cochenille  pour  rougir  le  fucre. 

Conferve  de  fafran. 

Le  fucre  ôté  du  feu  ,  vous  y  mettez 
un  peu  de  fafran  en  poudre  délayé  avec 
quelques  gouttes  d’eau  ;  n’en  mettez  que 
ce  qu’il  faut  pour  donner  couleur  au 
fucre. 

Conferve  verte . 

On  la  fait  de  la  même  façon  ,en  y 
mettant  de  la  couleur  verte,  comme  cel- 
le  qui  eft  marquée  page  201. 

Conferve  de  canelle. 

Pour  demi- livre  de  fucre,  vous  y 
mettez  un  gros  de  canelle  en  poudre, 
délayée  avec  un  peu  de  fucre  clari-, 

fié. 

Conferve  de  pi  fâches. 

Pour  demi  livre  de  fucre,  il  faut  y 
mettre  une  once  de  piflaches  pilées  éc 
paffées  au  tamis. 

Kiv 
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Conferve  d'avelines . 

Pour  demi-livre  de  lucre,  mettez-ÿ 
une  once  d’avelines  coupées  en  filets, le 
plus  lin  que  vous  pourrez  ;  vous  aurez 
loin  de  les  échauder  auparavant  pou? 
en  ôter  la  peau. 

Conferve  d'amandes  au  jus  de  citron ; 

Pour  demi-livre  de  lucre  ,  vous  pi¬ 
lez  très- lin  deux  onces  d’amandes  dou¬ 
ces  en  les  arrofant ,  avec  le  jus  de  la 
moitié  d’un  citron  ;  vous  ne  les  met¬ 
trez  dans  le  lucre,  après  l’avoir  ôté  du 
feu  ,  que  quand  il  commencera  à  blan- 
chir. 

Conferve  de  cédra. 

En  ôtant  le  lucre  du  feu ,  mettez-^1 
du  cédra  râpé  fin  ;  remuez  aveclefu-i 
cre  ;  quand  il  commencera  à  blanchir , 
prelî'ez  y  un  petit- jus  de  citron  ,  que 
vous  mêlez  avec  l’efpatule  ;  drelî'çz 
dans  les  papiers. 

Conferves  d’orange  douces  ^  bigarades 
&  citrons. 

Elles  fe  font  de  même;  pour  demi- 
livre  de  fucre  vous  y  râpez  fin  la  moi¬ 
tié  d’un  citron  ou  bigarade  ;  faite? 
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bouillir  avec  le  lucre  fans  écumer  juf- 
qu’à  ce  quil  foit  à  la  petite  plume  i 
ôtez  du  feu  ;  à  moitié  froid  vous  re¬ 
muez  doucement  le  fucre  en  frottant 
autour  de  la  poêle  avec  une  cuillère  , 
&  le  mettrez  dans  le  moule  quand  il 
commencera  à  s'épaiflir. 

Conferve  blanche  de  citron. 

Elle  fe  fait  différemment  ;  vous  fai¬ 
te»  cuire  à  la  petite  plume  une  livre  de 
fucre  du  plus  beau  ;  en  l’ôtant  du  feu 
prelfez-y  à  plufieurs  fois  ,  pour  que  le 
fucre  devienne  blanc  comme  du  lait , 
le  jus  d’un  citron,  vous  aurez  foin  de 
bien  ôter  les  pépins,  pour  qu’il  n’en 
tombe  pas  dans  la  conferve  ;  travail¬ 
lez  le  à  mefure ,  &  le  verfez  dans  le 
moule  quand  il  file  également  en  en 
prenant  !ivec  la  cuillère. 

Conferve  de  mu  fat. 

Egrainez-en  une  livre  bien  mur  6c 
le  faites  bouillir  quelques  bouillons 
pour  faire  rendre  fon  jus  ;  paffez  au 
tamis  avec  expreffion  ;  faites  réduire  à 
un  quart  ce  qui  elt  paffé  ,  &  le  mettez 
dans  une  livre  de  lucre  cuit  au  caffé  ; 
après  l’avoir  lailfé  un  peu  refroidir, 
trayaillez-les  enfemble  jufqu’à  ce  qu  il 
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commence  un  peu  à  blanchir;  verle^ 
dans  le  moule. 

Conferve  de  grenade. 

Prenez  une  grofle  grenade  bien  mure 
&  vermeille ,  que  vous  épluchez  en  ti¬ 
rant  tous  les  grains  les  uns  après  les 
autres,  pour  en  tirer  le  jus  en  les  pref- 
fant  fort  dans  un  torchon  blanc;  fai¬ 
tes  -  le  bouillir  &  réduire  à  moitié 
mettez-le  dans  une  livre  de  lucre  à  la 
grande  plume  ;  à  moitié  froid  travaillez 
&  drelfez  dans  le  moule. 

Conferve  de  guimauve. 

Elle  fe  fait  en  prenantune  demi  livre 
de  racines  de  guimauve  nouvelle  que 
vous  ratifiez  ;  coupez  en  petits  mor¬ 
ceaux  &  faites  cuire  avec  de  l’eau  , 
jufqu’à  ce  qu’elle  s  écrafe  *  fous  les 
doigts  ;  paflez-la  au  tamis  avec  ex- 
prcfiion  ;  faites  defiecher  ce  que  vous 
avez  pafie  &  le  mettez  dans  une  demi- 
livre  de  lucre  cuit  au  cafié  ,  &  la  tra¬ 
vaillez  avec  ,  jufqu’à  ce  qu’if  blanchiiTe 
Si  falfe  une  petite  glace  deflus. 

Conferve  de  verjus. 

On  la  fait  avec  du  verjus  mûr  ,  delà 
même  façon  que  celle  de  railin  mufcat. 
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Conferpe  d'abricots. 

Vous  les  prenez  bien  mûrs ,  les  pelez 
&  coupez  par  morceaux  pour  les  faire 
deflecherfur  un  petit  feu  jufqu’à  ce  qu’ils 
foient  en  marmelade  épaifie  &  bien  cui¬ 
te  ;  fur  un  quarteron  de  cette  marme¬ 
lade  vous  la  délayerez  avec  une  livre 
de  fucre  à  la  grande  plume. 

Conferpe  de  cérifes. 

Vous  ôtez  les  queues  &  noyaux; 
faites  les  bouillir  pour  qu’elles  rendenc 
leur  jus,  &  les  pafîez  au  tamis  avec  ex- 
prelfion  ;  remettez  fur  le  feu  ce  qui  efi 
pallé  pour  le  faire  deffécher  ;  fur  un 
quarteron  vous  le  mêlerez  avec  une 
livre  de  lucre  ,  &  finirez  comme  les  au¬ 
tres» 

Conferve  de  framboifes. 

Pour  une  livre  de  fucre  à  la  grande 
plume  il  faut  un  demi-  quarteron  de  gro- 
feilies  rouges  &  une  livre  de  framboi¬ 
fes  que  vous  écrafez  enfemble  &  paf- 
fez  au  tamis  avec  expreffion  ,  &  faites 
réduire  fur  le  feu  à  un  tiers  Ôclesmê- 
jez  dans  le  fucre» 

Conferpe  de  grofeilles.- 

Vous  égrainez  des  grofeilles  rouges 
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&  les  faites  bouillir  pour  rendre  leur 
jus;  pailez  au  tamis;  le  plus  clair  de  ce 
jus ,  vous  lervira  à  faire  des  glaces  ou 
de  la  gelée;  paflez  le  marc  au  tamis 
avec  expreffion  &  le  faites  réduire  à 
un  tiers  ;  mettez-le  dans  du  fucre  au  caf- 
fé  &  les  travaillez  enfemble  jufqu’à  ce 
qu’il  fe  forme  defïus  une  petite  glace  , 
ôc  le  verfez  dans  le  moule  de  papier. 

Conferve  de  chocolat. 

Vous  travaillez  une  once  de  choco¬ 
lat  dans  une  demi -livre  de  fucre  à  la 
grande  plume  ;  drefTez  dans  le  moule. 

Conferve  de  cajfé. 

Prenez  de  mi-  oncedecafFé  en  poudre 
pour  demi -livre  de  fucre. 

Des  compotes  de  Pommes 
et  de  Poires. 

Si  vous  voulez  que  votre  compote 
foit  blanche,  vous  prenez  de  la  belle 
reinette  que  vous  coupez  par  moitié; 
les  pelez  proprement  ôc  ôtez  les  cœurs  ; 
vous  les  mettez  à  mefure  à  i’eau  fraî¬ 
che  ;  pour  les  faire  cuire  vous  les  met¬ 
tez  dans  la  poele  avec  un  quarteron 
de  fucre  ,  un  verrç  d’eau ,  deux  ou  trois 
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tranches  de  citron  ,  Ôc  faites  cuire  à 
petit  feu  ;  drelfez  dans  le  compotier; 
pafl'ez  le  lirop  au  tamis  5c  le  laites  rédui¬ 
re,  s’il  ne  l’efl  pas  allez  ,  julqu'à  cg 
qu’il  foit  au  grand  iiifé. 

Compote  bourg  eolfe. 

Vous  ne  faites  q.fôt  r  les  cœurs; 
après  les  avoir  coupées  par  moitié, 
5c  les  piquez  fur  la  peau  avec  la  poin¬ 
te  du  couteau  ;  faites  les  cuire  avec  uri 
verre  d’eau  5c  du  lucre. 

Compote  de  gelée  blanche. 

Vous  coupez  par  petits  morceaux 
fix  ou  huit  pommes  de  reinettes  5c  les 
faites  bouillir  avec  de  V eau  ,  jufqu’à  ce 
qu’elles  foient  en  marmelade;  paflez- 
les  au  tamis  pour  en  recevoir  la  décoc¬ 
tion  que  vous  mettez  avec  une  livre  de 
fucre  clarifié,  5c  y  mettez  huit  belles 
pommes  de  reinettes  entières  vuidées 
avec  une  videlleôc  pelées  proprement  ; 
faites  bouillir  jufqu’à  ce  que  1  s  pom¬ 
mes  foient  cuites  ôc  les  drelfez  dans  le 
compotier  ;  pafl'ez  au  tamis  le  lirop  ôc  le 
faites  réduire  jusqu’à  ce  qu’en  le  ver- 
fant  de  la  cuillère  il  quitte  net  &  tom¬ 
be  en  nape  ,  ôc  le  mettez  refroidir  fur 
une  afliette  ;  pour  le  glilïçr  fur  les  pom-; 
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mes  vous  faites  un  peu  chauffer  î’af- 
fiette  feulement  pour  que  la  gelée 
quitte. 

Compote  à  la  cloche. 

Il  ne  s’agit  que  de  vuider  les  pom¬ 
mes  du  trognon  ,  les  laiffer  entiè¬ 
res,  &  les  mettre  fur  une  afîlette  ou 
compotier  avec  du  fucre  fin  delfus,  & 
delfous  ;  les  faire  cuire  au  four  ou  def- 
fous  un  couvercle  de  tourtiere  ,  &  les 
fèrvir  chaudement. 

Compote  de  pommes  farcies .' 

Elle  fe  fait  comme  la  compote  blan¬ 
che  ,  à  cette  différence  que  vous  vuiaeZ' 
les  pommes  ;  les  laiffez  entières  j  étant 
drelTées  dans  le  compotier  vous  les 
rempiliez  de  marmelade  d’abricots  ou 
autre  ;  il  faut  que  le  firop  foit  allez 
fort  pour  fe  mettre  en  gelée  ;  vous  le 
mettrez  refroidir  fur  une  affiette  &  ferez 
un  peu  chauffer  pour  le  gliffer  fur  les 
pommes. 

Compotes  grillées. 

Prenez  les  compotes  que  l’on  a  déjà 
fervics  ,  St  que  l’on  veut  mafquer  ; 
faites  -  les  griller  dans  la  poêle  ,  le 
deffus  dcffous  6t  leur  firop  ;  vous  y 
ajoutez  un  peu  de  lucre  Ôt  laites  cuire 
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jufqu’à  ce  qu’il  l'oit  au  caramel  ;  &  pour 
donner  couleur  aux  pommes ,  vous  les 
tournez  doucement  dans  la  poêle  juf¬ 
qu’à  ce  qu’elles  foient  dorées, &  les  ren- 
verfez  dans  une  afiiette  ou  compotier» 

Compote  de  pommes  en  gelée  rouge. 

Elle  fe  fait  de  la  même  façon  que  cel¬ 
le  de  gelée  blanche  ,  à  cdîte  différence 
que  dans  votre  décodion  vous  y  met¬ 
tez  de  la  cochenille  ce  qu’il  en  faut 
pour  lui  donner  un  beau  rouge. 

Compote  des  autres  pommes . 

Celles  qui  ne  font  pas  de  reinette  fe 
font  de  la  même  façon  ;  il  ne  faut  point 
les  peler;  comme  elles  n’ont  point  la 
même  confiffance  que  la  reinette ,  elles 
fe  mettraient  en  marmelade. 

Compotes  de  poires  d'été  <£ automne 
&  déhyver * 

Elles  fefont  prefque  de  la  même  fa¬ 
çon;  vous  prenez  celles  que  vous  vou¬ 
lez  ;  les  petites  vous  les  laiff  .z  entières , 
&  les  grades  vous  les  coupez  par  moi¬ 
tié  ;  les  unes  &  les  autres ,  vous  les  fai¬ 
tes  bouillir  dans  de  l’eau  jufqu’à  ce 
qu’elles  fléchiffent  fous  les  doigts ,  & 
les  mettez  à  l’eau  fraîche  pour  les  pe- 
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1er  proprement  ;  ratifiez  les  queues  ,  & 
les  remettez  à  mefure  à  l’eau  fraîche  ; 
égouttez-les  &  les  faites  frémir  dans  un 
fucre  clarifié  pour  jecter  leur  eau  &  écu- 
mer  ;  pouffez  -  les  après  à  plus  grand 
feu  ,  jufqu’à  ce  qu’elles  foient  cuites  à 
propos  -,  fi  le  firop  n’efi:  point  affez  fait 
vous  le  ferez  réduire  après  avoir  ôté 
les  poires  vous  voulez  que  votre 
compote  foit  bien  blanche  ,  mettez- y 
un  jus  de  citron  avec  le  fucre  clarifié  ; 
étant  cuites,  vous  les  mettez  dans  une 
terrine  avec  le  firop  ;  couvrez  de  pa¬ 
pier  jufqu’à  ce  que  vous  les  drefilez 
dans  le  compotier. 

Compote  de  poires  de  Martin  -  fec » 

Sans  les  peler,  vous  leur  coupez  la 
queue  à  moitié ,  la  ratifiez  &  ôtez  la 
tête  ;  après  les  avoir  lavées  ,  vous  les 
faites  cuire  avec  un  peu  d’eau  du 
fucre  ,  un  peu  de  canelie  ;  couvrez-les 
pour  qu’elles  cuifent  mieux. 

Compote  de  poires  à  cuire . 

Les  poires  qui  ne  font  pas  bonnes  à 
manger  cruests’emploient  en  compotes 
grillées  :  il  faut  les  mettre  fur  un  four¬ 
neau  bien  allumé  &  les  griller  égale¬ 
ment  t  jufqu’à  ce  que  la  peau  s’enieve 
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«in  les  frottant  dans  l’eau;  vous  les  la-» 
vez  à  plulîeurs  fois  &  les  coupez  en 
deux  pour  les  fajre  cuire  à  grande  eau 
&  du  fucre  ,  uiPpeu  de  caneile  ,  &  les 
couvrez  pour  qu’elles  cuilent  mieux  : 
une  autrefois  ,  à  la  place  de  caneile  9 
vous  y  pouvez  mettre  quelques  zelies 
de  citrons,  que  vous  ôtez  en  drellan^ 
la  compote. 

Compote  rouge* 

Vous  la  faites  avec  ces  mêmes  poH 
res  ;  fi  vous  vouiez  qu’elles  relient 
entières  ,  vous  notez  point  la  peau; 
autrement  vous  les  pelez  ,  coupez 
par  quartier  &  ôtez  les  cœurs  Sc  les 
faites  cuire  dans  un  pot  bien  couvert 
avec  un  peu  d’eau,  du  fucre,  un  pe¬ 
tit  morceau  de  caneile,  deux  clous  de 
girofle,  un  verre  de  vin  rouge  ;  faites 
cuire  longtems,à  petit  feu  ôc  qu  il  ne 
relie  que  peu  de  firop. 

Compote  de  poires  grillée . 

Elle  fe  fait  avec  les  vieilles  compotes 
de  poires  de  la  même  façon  que  celles 
de  pommes. 
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|>£s  compotes  de  Coings  ;  d$ 
Péchés  et  d’Arricots. 

Compote  de^coings. 

Faites  bouillir  des  coings  avec  de 
l’eau  jufqu’à  ce  qu’ils  foient  tendres 
fous  les  doigts ,  &  les  mettez  à  l’eau 
fraîche  pour  les  couper  en  quatre  ,  en 
ôter  les  cœurs  &les  peler  ;vous  lesra- 
chevez  de  cuire  dans  un  fucre  clarifié, 
comme  une  autre  compote. 

Compote  de  coings  en  gelée  vermeille. 

Vous  ne  les  faites  point  blanchir; 
après  les  avoir  coupés  &  pelés ,  comme 
les  précédens  ,  vous  les  mettez  cruds 
dans  une  poêle  avec  une  demi-livre  de 
fucre  ,  un  verre  d’eau  ;couvrez-les  6c 
les  faites  cuire  à  petit  feu  &  les  écumez 
la  cuiffon  faite ,  vous  dreffezr  dans  le 
compotier  ;  faites  réduire  le  fîrop  en 
gelée  ;  le  mettez  refroidir  fur  une  af- 
flette  ;  faites  un  peu  chauffer, feulement 
pour  le  détacher  de  l’ailiette  ,  pour  le 
gliffer  fur  les  coings  :  vous  faites  en¬ 
core  des  compotes  de  coings  en  les  en¬ 
veloppant  de  pîufieurs  papiers  &  les 
mouillez  par  -  defïus  pour  les  faire 
cuire  dans  la  cendre ,  jufqu’à  ce  qu’ils 
foient  tendres  fous  les  doigts;  après, 
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vous  les  pelez  ,  coupez  en  quatre  ,  ôtez 
les  cœurs  ôc  les  rachevez  de  cuire  dans 
un  lucre  clarifié  ;  en  Unifiant  ,  enlevez 
l’écume  avec  les  petits  morceasl  de 
papier  ;  fervez  chaud. 

Compote  d’abricots  verts . 

Vous  ôtez  le  duvet  en  les  frottant 
avec  du  fel  ,  ou  bien  vous  les  leffivez 
comme  vous  avez  fait  à  la  pâte  d’abri¬ 
cots  verts  ,  page  189;  après  vous  les 
faites  bouillir  jufqu’à  ce  qu’ils  foient 
tendres  fous  les  doigts  ;  ôtez  -  les  du 
feu  &  les  couvrez  dans  leur  eau  pour 
les  faire  reverdir  ;  égouttez  -  les  & 
les  mettez  faire  quelques  bouillons , 
couverts  dans  un  lucre  clarifié  :  il  en 
faut  demi-livre  pour  livre  de  fruit  ;  ôtez 
du  feu  &  les  laiffez  trois  heures  dans 
leur  firop  pour  prendre  fucre  ;  vous  les 
remettrez  après  fur  le  feu  pour  les  ra- 
chever. 

Compôte  d’amandes  vertes . 

Elles  fe  font  de  même  ;  il  faut  em¬ 
ployer  les  unes  &.  les  autres  fort  ten¬ 
dres  ,  avant  qu’elles  foient  nouées  ;  fi 
vous  en  faites  pour  plufieurs  fois ,  il 
faut  faire  le  firop  plus  fort;  avant  que 
de  les  fervir  leur  donner  un  nouveau 
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bouillon.  Hors  la  faifon,  l’on  fait  des 
compotes  avec  celles  qui  font  confîtes; 
vous  leur  fakes  faire  un  bouillon  avec 
de'ieur  firop  &  un  peu  d’eau;  celles 
qui  fontaufec  ,  vous  les  faites  bouil¬ 
lir  avec  un  peu  d’eau  &  du  fucre. 

Compote  d’abricots  murs . 

Vous  les  pelez  ,  fi  vous  voulez ,  cou¬ 
pez  -  les  en  deux;  caffez  les  noyaux  ; 
pelez  l’amande  &  la  feparez  en  deux; 
mettez-îes  dans  une  poêle  avec  un  peu 
d’eau  ,  s’ils  ne  font  pas  affez  mûrs ,  vous 
en  mettrez  un  peu  davantage  &du  fu¬ 
cre  ce  qu’il  en  faut  ;  faites  cuire  com¬ 
me  une  autre  compote  ;  en  l’ôtant  du 
feu  vous  lèverez  l’écume  avec  des  mor¬ 
ceaux  de  papier  ;  dre  fiez  un  morceau 
d’amande  fur  chaque  morceau  d’abri¬ 
cot  ;  faites  réduire  le  firop  s’il  ne  l’efi: 
pas  afiez  :  dans  la  nouveauté  ou  les 
abricots  font  durs,  vous  les  faites  blan¬ 
chir  dans  l’eau  jufqu  à  ce  qu’ils  foient 
tendres  fous  les  doigts ,  &  les  faites  cui¬ 
re  après  de  la  même  façon  :  l’on  fait 
des  compotes  d’abricots  mûrs  à  la  clo¬ 
che  de  la  même  façon  que  les  pom¬ 
mes  à  la  cloche  page  218  ,  après  avoir 
oté  les  noyaux. 
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Compote  de  péchés . 

Il  faut  leur  ôter  la  peau  ,  après  les 
avoircoupées  en  deux,  &  les  faire  cui¬ 
re  avec  un  peu  d’eau  &  du  lucre  ;  lî 
les  pêches  font  fermes,  vous  les  laites 
bouillir  deux  bouillons  dans  de  l’eau 
pour  les  peler  proprement ,  &  rache- 
vez  de  cuire  dans  un  lucre  clarifié  : 
l’on  fert  des  compotes  de  pêches  crues; 
il  faut  les  prendre  bien  mûres;  les  cou¬ 
per  par  tranches  ;  drelfez  dans  le  com¬ 
potier  avec  du  fucre  fin  deffus  &  def- 
lbus  &  un  petit  firop  léger  ;  l’on  en 
fait  de  même  de  celles  qui  font  confiâ¬ 
tes  à  l’eau  de  vie  :  l’on  fait  auffi  des 
compotes  de  pêches  à  la  cloche  com¬ 
me  celles  d’abricots. 

Compote  grillée  de  pèches» 

Elle  fe  fait  différemment  ;  il  faut 
les  lailfer  entières  ,  les  mettre  fur  un 
bon  fourneau  pour  les  griller  égale¬ 
ment  ;  vous  les  mettez  à  mefure  à  l’eau 
fraîche  pour  les  nettoyer  en  levant  la 
peau  qui  efl  grillée  ,  &  les  faites  cui¬ 
re  entières  avec  de  l’eau  &  du  fucre  : 
vous  faites  auffi  une  compote  grillée 
en  faifant  faire  quelques  bouillons  dans 
de  l’egm  4  des  pêches  çntieres ,  point 
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trop  mûres  ,  jufqu’à  ce  que  vous  puif- 
fiez  les  peler  ;  égouttez- les  ;  faites  cui¬ 
re  du  fucre  au  caramel;  mettez -y  les 
pêches  en  les  tournant  doucement  dans 
le  fucre  fur  un  petit  feu  ,  jufqu’à  ce 
qu’elles  foient  cuites  ,  &  les  dreffez 
dans  le  compotier  ;  mettez  un  peu  d’eau 
dans  la  poêle  pour  détacher  le  fucre 
qui  tient  après ,  &  en  faire  un  firop 
léger  &  le  mettez  dans  le  compotier. 

Des  compotes  de  Verjus, 
de  Muscat,  de  Prunes 
et  M  À  R  o  n  s. 

Compote  de  verjus. 

Prenez-le  prefque  mûr  ;vous  l’égrai¬ 
nez  ;  en  ôtez  les  pépins  ,  &  le  mettez 
dans  une  eau  prête  à  bouillir  ;  retirez- 
le  auili-tôt  qu’il  commence  à  pâlir  ôc 
y  mettez  un  peu  d’eau  fraîche  ;  laif- 
fez-le  dans  cette  eau  jufqu’à  ce  qu’il 
foit  froid  pour  qu’il  redevienne  verd; 
fi  vous  en  avez  une  livre  ;  vous  ferez 
bouillir  une  demi- livre  de  fucre  avec 
un  peu  d’eau  ,  &  y  mettrez  le  verjus 
égoutté  pour  lui  donner  quelques 
bouillons;  ôtez- le  du  feu;  enlevez  l’é¬ 
cume  avec  du  papier  ;  dreüezle  verjus 
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dans  le  compotier  •  faites  réduire  le  fi- 
rop  au  point  que  vous  voulez  :  vous 
faites  auiïï  une  compote  en  ôtant  ia  peau 
8c  les  pépins  à  du  verjus  &  lui  faites 
faire  deux  bouillons  dans  du  fucrecuit 
à  la  grande  plume.  Hors  la  faifon 
prenez  de  celui  qui  efi  confit  avec  un 
peu  de  fon  firop,  &  lui  faites  faire  un 
bouillon  avec  un  peu  d’eau. 

Compote  de  raifiti  mufcat. 

ïl  faut  le  prendre  bien  mûr ,  l’égrai¬ 
ner  ;  ôter  les  pépins  8c  la  peau  fi  vous 
voulez ,  8c  lui  faites  faire  deux  bouil¬ 
lons  dans  un  fucre  cuit  à  la  petite  plu¬ 
me  ;  avant  que  de  drefier  dans  le  com¬ 
potier  ,  vous  lèverez  l’écume  avec  du 
papier. 

Compote  de  prunes. 

Les  meilleures  pour  employer  avec 
le  fucre  font  le  perdrigon  ,  la  reine- 
claude  8c  la  mirabelle  ;  prenez- les  pre(- 
que  mûres ,  8c  les  mettez  avec  du  fucre 
8c  un  peu  d’eau  ;  faites  bouillir  jufqu’à 
ce  qu’elles  foient  cuites  ;  ôtez  l’écume 
8c  les  dreffez  dans  le  compotier  ;  fai¬ 
tes  réduire  le  fucre  au  point  d’un  bon 
firop  ;  paffez-le  au  tamis  fur  les  pru¬ 
nes:  pour  le  mieux,  piquez  vôs  pru^ 
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«es  dans  plufieurs  endroits  &  les  faîtes 
blanchir  à  l’eau  bouillante  ,  jufqu’à  ce 
qu’elles  montent  deffus  &  les  ôtez  du 
feu  -,  les  laiiTez  refroidir  dans  la  même 
eau  ;  vous  les  couvrirez  &  remettrez 
fur  un  petit  feu  pour  les  faire  reverdir 
&  les  y  lailfez  jufqu’à  ce  qu’elles  foienc 
ramollies  ;  tirez-les  à  l’eau  fraîche  &c 
égouttez  ;  faites  leur  prendre  t£p  bouil¬ 
lon  dans  un  fucre  au  petit  liffé  ;  lailfcz- 
îes  dans  le  fucre  julqu’au  lendemain, que 
vous  racheverez  de  les  faire  cuire  ; 
étant  cuites  de  cette  façon ,  l’on  en  peut 
faire  pour  plufieurs  fois, parce  qu’elles 
fe  gardent  ;  il  faut  trois  quarterons  de 
fucre  pour  livre  de  prunes. 

Compote  de  prunes  de  mirabelle . 

Il  faut  moins  de  façon  ;  vous  les 
faites  blanchir  deux  bouillons ,  &  les 
mettez  dans  un  fucre  leger  pour  les 
faire  cuire  tout  de  fuite  ;  ayez  foin  de 
lever  l’écume  avec  des  morceaux  de 
papier. 

Compote  de  marons. 

Vous  les  faites  cuire  dans  la  cendre 
après  avoir  un  peu  coupé  la  peau  pour 
les  empêcher  de  fauter  ;  vous  les  effuyez 
&  en  ôtezles  peaux  ;  mettez-les  mijot- 
ter  un  quart  d’heure  dans  un  fucre  cia- 
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rlKé;  prelTez-y  un  jus  de  bigarade  en 
les  ôtant  du  feu  ;  drelfez  dans  le  com¬ 
potier  gavant  que  de  les  qaettre  dans 
le  fucre  il  faut  les  prelfer  un  peu  pour 
les  applatir  fans  les  calfer  ;  en  fervant 
vous  jettez  un  peu  de  fucre  fin  delfus. 

Des  compotes  d'Oranges, 
Citrons  et  Tailladins. 

Compote  d’oranges  douces . 

Elles  fe  font  fans  les  faire  cuire  ; 
vous  ôtez  la  peau,  ies  coupez  en  tran¬ 
ches,  8c  les  fervez  avec  un  firopleger  * 
fi  yous  ne  mettez  point  de  firop  ,  vous 
jette*  fimplement  du  fucre  fin  delfus  ; 
vous  pouvez  encore  les  fervir  entières 
fans  ôter  la  peau  ;  vous  coupez  ledef- 
fus  en  forme  de  couvercle  ,  8c  fans  per¬ 
cer  la  peau  vous  donnez  quelques  coups 
de  couteaux  dans  la  chair  pour  y 
Paire  entrer  autant  que  vous  pourrez 
lu  fucre  fin. 

Compotes  de  rejîes. 

Elles  fe  font  avec  les  zdfes  des  oran¬ 
ges  ou  bigarades  ,  &  citrons  que  l’on 
ourne  pour  d’autres  emplois  ;  vous  les 
nettez  tremper  dans  l’eau ,  &  les  fai- 
Tome  L 


230  Les  Soupers 
tes  cuire  à  l’eau  bouillante  jufqu’à  ce 
qu’ils  foient  tendres  fous  les  doigts  ; 
retirez-les  à  l’eau  fraîche  ;  étant  égout¬ 
tés  vous  leur  faites  faire  plufieurs  bouil¬ 
lons  dans  un  fucre  clarifié  ;  les  ôtez  du 
feu  pour  les  laifler  repofer  quelques 
heures  pour  prendre  fucre  &  racheve-. 
rez  de  les  faire  cuire. 

Compote  de  tailladin. 

Vous  prenez  l’écorce  entière  des 
oranges  &  citrons  après  qu’ils  font 
tournés, ôc  coupés  par  quartiers;  fai¬ 
tes  cuire  de  la  même  façon  :  pour  ces 
fortes  de  compotes  il  faut  autant  pe- 
fant  de  fucre  que  de  fruit. 

#- 

Des  compotes  de  Cerises, 
Groseilles,  Framboises 
et  Fraises. 

Compote  de  cerifes . 

Vous  leur  coupez  la  queue  à  moi¬ 
tié  ;  fi  elles  font  bien  mûres  ,  il  ne  faut 
qu’un  bon  quarteron  de  fucre  pour  li¬ 
vre  ;  fi  elles  ne  le  font  pas  ,  il  en  faut 
davantage  :  vous  faites  cuire  le  fucre 
avec  un  peu  d’eau ,  jufqu’à  ce  qu’il  foit 
prefque  en  fwop  ;  mettez-y  cuire  les 
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cerifes;  levez  l’écume  avec  du  papier 
avant  que  de  les  drefTcr  la  queue  en 
haut  dans  le  compotier. 

Compote  de  grofeilles. 

Vous  faites  cuire  le  fucre  à  la  petite 
plume  &  y  mettez  les  grofeilles  égrai¬ 
nées  ou  en  grape,  fi  vous  voulez ,  pour 
leur  donner  trois  ou  quatre  bouillons 
couverts  ;  écumez-les  avant  que  deles 
dreffer  dans  le  compotier  :  les  rouges 
&  les  blanches  fe  font  de  la  même  fa¬ 
çon. 

Compotes  de  grofeilles  vertes. 

Vous  les  fendez  par  le  coté  pour 
en  ôter  les  pépins  &  les  mettez  dans 
une  eau  claire  chaude  ,  &  les  y  laif- 
fez  jufqu’à  ce  qu’elles  montent  fur  l’eau; 
vous  les  rafraichiffez  un  peu  pour  em¬ 
pêcher  qu’elles  ne  blanchiffenttrop ,  &c 
y  mettez  un  peu  de  fel  pour  qu’elles 
reverdifiént  dans  îa  même  eau  ;  vous 
les  mettrez  frémir  dans  un  fucre  clari¬ 
fié  ;  ôtez-les  du  feu  &  les  biffez  pren¬ 
dre  fucre  pendant  cinq  ou  fix  heures, 
retirez -les  avec  l’écumoire  pour  les 
mettre  dans  le  compotier  ;  faites  ré¬ 
duire  le  firop  &  le  verfez  deffus  :  hors 
la  faifon  ,  vous  prenez  de  celles  qui 
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font  confites  au  liquide  &  leur  faites 
faire  un  bouillon  avec  un  peu  d’eau  & 
de  leur  firop. 

Compote  de  framboifes.. 

.Vous  faites  cuire  du  fucre  à  la  gran¬ 
de  plume ,  &  y  mettez  des  framboi¬ 
fes  épluchées  en  1  otant  du  feu  ,  &  re¬ 
muez  la  poule  ,'en  douceur  ,  un  quart 
d’heure  après  vous  leur  faites  faire  un 
bouillon  &  les  retirez  avant  qu’elles  fe 
rompent. 

Compotes  de  fraifes. 

Elles  fe  font  de  la  même  façon  que 
celles  de  framboifes. 

Des  Gateaux. 

Pour  toutes  fortes  de  gâteaux  de 
fleurs ,  vous  faites  un'moule  en  caille 
avec  du  papier  blanc  ,  fuivantla  gran¬ 
deur  que  vous  voulez  ;  6c  pour  les  ren¬ 
dre  plus  légers  vous  tenez  tout  prêt 
fur  une  afîiette  du  fucre  fin  délayé  avec 
du  blanc  d’œuf,  fans  être  trop  liquide. 

Gâteau  de  fleurs  d’orange . 

Pour  demi- livre  de  fleurs  d’orange 
épluchées,  vous  faites  cuire  deux  li- 
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vres  de  fucre  à  la  grande  plume,  &  y 
mettez  la  flear  pour  lui  faire  jetter 
fon  eau  ,  &  la  faitte  bouillir  jufqu’à 
ce  que  le  fucre  foit  revenu  à  la  grande 
plume;  ôtez  promptement  du  feu  pour 
travailler  la  fleur  d’orange  avec  le  fu¬ 
cre,  en  frottant  au  milieu  &  autour  de 
la  poêle  avec  la  fpatule  ;  aufiîcôt  qu’il 
commence  à  monter  ,  il  faut  y  mettre 
le  fucre  &  le  blanc  d’œufs  que  vous  avez 
délayés  enfemble,  &c  le  mêlez  promp¬ 
tement  pour  verfer  le  gâteau  dans  le 
moule  ;  pour  le  faire  mont  -  tenez 
au-deflus  à  une  certaine  diflance  le  cul 
de  la  poêle  qui  eft  chaud. 

Gâteaux  de  violettes  de  jafmiru 

Ils  fefont  de  la  même  façon,  à  cette 
différence  qu’une  li  vre  &  demi  de  fucre 
pour  demi  livre  de  fleurs  de  violettes 
eft  fuffifante. 

Gâteau  de  fleurs  d'orange  prâlinés . 

Mettez  une  livre  &  demi  de  fucre 
pour  demi  livre  de  fleurs  prâlinées  ôc 
le  ferez  de  la  même  façon  ,tque  le  gâ-, 
teau  de  fleur  d’orange. 
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Gâteaux  grillés. 

Vous  mettez  du  fucre  fin  dans  îa 
poele  pour  le  faire  griller,  &  mettez 
dans  ce  même  fucre  de  l’eau  &  du  fu¬ 
cre;  deux  livres  pour  demi- livre  de 
fleurs  d’orange  ;  vous  le  ferez  cuire  à 
la  grande  plume  ,  &  faites  le  gâteau  de 
h  même  façon  que  les  précédens. 

Des  Grillages. 

Grillage  de  bigarades. 

Il  fe  fait  avec  les  écorces  des  oran¬ 
ges  ,  dont  on  a  preffé  le  jus,  que  vous 
coupez  en  petits  filets  &  les  faites 
bouillir  trois  ou  quatre  bouillons  dans 
l’eau  ;  les  égouttez  êc  les  mettez  dans 
un  fucre  cuit  à  la  grande  plume  &  les 
remuez  enfemble  ,  jufqu’à  ce  qu’ils 
foient  d’une  belle  couleur  grillée  ,  & 
les  drelfez  en  forme  de  macarons  fur 
des  feuilles  de  cuivre  frottées  avec  un 
peu  d’huile  ;  jettez  du  fucre  fin  deffus 
&  les  faites  fécher  à  l’étuve  ;  il  faut  met¬ 
tre  une  fois  plus  péfant  de  fucre  que 
vous  n’avez  d’écorce  de  bigarades. 

Grillage  de  citrons. 

Vous  ne  les  faites  point  blanchir;  ra- 
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tîifez  lécorce  des  citrons  avec  un  mor¬ 
ceau  de  verre  ou  bien  vous  les  cou¬ 
pez  en  filets  très- fin,  &  les  mettez 
dans  le  lucre  pour  faire  votre  grillage 
de  la  même  façon  que  la  précédente  ; 
avant  que  de  les  drelfer,  vous  y  prelTez 
un  jus  de  citron;  à  ce  grillage  :1  faut 
deux  tiers  de  fucre.  pour  un  tiers  d’é¬ 
corce  de  citrons. 

Grillage  d'amandes .  n 

Il  fe  fait  différemment  ;  vous  cou¬ 
pez  en  quatre  des  amandes  douces 
échaudées  ,  &  les  mettez  avec  autant 
péfant  de  fucre  &  un  peu  d’eau  pour 
les  faire  bouillir  jufqu’à  ce  qu’elles  pé¬ 
tillent;  alors  vous  les  remuez  beau¬ 
coup  pour  leur  faire  prendre  fucre  , 
jufqu’à  ce  qu’elles  foient  dotées  ,  que 
vous  les  étendez  fur  un  plat  ou  une 
feuille  de  Cuivre  frotée  d’un  peu  d  hui¬ 
le  ;  étant  froides  vous  les  coupez  com¬ 
me  vous  le  voulez  &  les  conferve?  a 
l’étuve.  Pour  changer  votre  grillage, 
vous  pouvez  femer  de  la  nomparei'e 
blanche  fur  la  feuille  ;  y  drelTer  prom¬ 
ptement  le  grillage  que  vous  étendez 
&  jettez  delfus  de  la  même  nompareiil 

Grillage  de  pijlaches. 

Vous  les  coupez  de  Ia-même  façon  , 
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mettez  avec  autant  d’amandes, &  les  faî¬ 
tes  cuire  de  même;quand  vous  êtes  prêts 
à  les  dreffer  fur  la  feuille ,  vous  y  jettez 
de  la  nompareiile  que  vous  avez  mêlée 
avec  un  peu  d5anis  &  citrons  confits 
hachés  très-  fin  ;  étendez  votre  grillage 
fur  la  feuille  :  vous  pouvez  encore  chan¬ 
ger  votre  grillage ‘avec  les  amandes; 
jettez  fur  la  feuille  de  la  nompareiile 
de  toute  couleur  mêlée  avec  de  l'anis 
de  Verdun  ;  dreffez  defius  &  l’applatif- 
fez;  jettez  promptement  deflus  de  la 
même  nompareiile  comme  deffous. 

Grillage  d’avelines . 

Il  fe  fait  de  la  même  façon  ,  en  vous 
en  fervant  en  place  d’amandes. 

Des  Gaufres,  Cornets» 

Gimbelettes  et  autres 

PATES. 


Des  gaufres. 

Les  plus  en-ufage  font  celles  qui  fe 
font  à  la  crème  j  vous  mettez  autant  de 
fucre  fin  que  de  farine  dans  une  terrine 
êc  un  peu  d’eau  de  fleurs  d’orange  ; 
mettez~y  peu  à  peu  de  la  bonne  crème 
que  vous  remuez  avec  la  cuiller  pour 
qu’ils  ne  fe  faffeqf  point  de  grumelots,&. 

# 
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en  mettez  jufqu’à  ce  que  votre  pâte  ,  en 
en  prenant  avec  la  cuiller  &  la  verfant , 
file  un  peu  épais  en  tombant.  Si  vous 
voulez  les  faire  au  vin  d’Efpagne ,  vous 
mettez  du  fucre  &  de  la  farine  de  la 
môme  façon ,  &  les  délayez  avec  un 
ou  deux  œufs  frais  &  du  vin  d’Efpa- 
gne  ,  jufqu’à  ce  que  vous  ayez  une  pâte 
confinante,  comme  la  précédente;vous 
pouvez  encore  les  faire  au  beurre  ; 
pour  cet  effet ,  vous  mettez  autant  de 
lucre  que  de  farine  &  un  peu  d’écorce 
de  citron  râpé  fin,  quelques  gouttes; 
d’eau  de  fleurs  d’orange  ;  délayez  cil 
mouillant  peu  à  peu  avec  du  beurre  de 
Venbre  ,  chauffé  avec  un  peu  de  lait , 
jufqu’àce  que  vous  ayez  une  pare  com¬ 
me  les  précédentes  j  votre  pâte  étant 
faite  de  la  façon  que  vous  'ta  voulez  , 
faites  chauffer  le  gaufrier  &  le  frottez 

O  ^ 

en  dedans  pour  l’affiner  avec  du  beur¬ 
re  ou  de  la  bougie  ;  mettez- y  une  cuil¬ 
lerée  de  la  pâte  que  vous  avez  faite  } 
fermez  le  gaufrier  &  faites  cuire  lur  un 
bon  feu  en  le  tournant  d’un  côté  &  d’au¬ 
tre  ,  jufqu’à  ce  que  votre  gaufre  foit  cui¬ 
te  également  de  couleur  dorée  ,  que 
vous  la  levez  pour  la  pEceriur  le  che-- 
valet ,  le  côté  le  plus  beau  deffus  ,  &- 
appuyez  la  main  fur  la  gaufre  pauir 
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lui  en  faire  prendre  la  forme  ;  vous  les^ 
continuerez  de  cette  façon  &  les  tien¬ 
drez  féchement  à  l’étuve. 

Gaufres  au  caffé . 

Pour  une  bonne  cuillerée  de  caffé  ,. 
il  faut  un  quarteron  defucre  ,  un  quar¬ 
teron  de  farine ,  &  délayez  le  tout  avec 
de  la  crème  double ,  &  les  finifllz  com¬ 
me  les  autres. 

Des  cornets* 

Ilsfefont  avec  la  même  compofition 
que  les  gaufres,  à  la  différence  qu’à 
fnefure  qu’ils  font  cuits,  en  les  retirant 
du  fer  vous  les  roulez  comme  vous  vou¬ 
lez  pendant  qu’ils  font  chauds. 

Des  gimbelettes. 

Vous  mettez  une  demi-livre  de  fa¬ 
rine  fur  la  table  ;  faites  un  trou  dans  le* 
milieu  pour  y  mettre  fix  onces  de  fu- 
cre  ,  que  vous  avez  fait  fondre  avec 
plein  un  verre  à  ratahat  d’eau  de  fleurs^ 
d’orange  &  autant  d’eau  de  vie  ;  pai- 
triffez  pour  en  faire  une  pâte  mania¬ 
ble  ;  formez  vos  gimbelettes  de  la  fa¬ 
çon  que  vous  voudrez;  mettez-les  dans, 
une  eau  prête  à  bouillir  ;  vous  agitez 
liem  fans  qu’elle,  bouille,  &.  à  mefure* 
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que  les  gimbelettes  montent  vous  les 
retirez  avec  l’écumoire  &  les  faites 
égoutter  ;  faites  cuire  au  four  d’une  cha¬ 
leur  modérée;  étant  de  belle  couleur, 
vous  les  glacez  en  les  retirant  du  four 
en  les  frottant  avec  une  plume  trem¬ 
pée  dans  de  l’eau  de  blanc  d’œufs  ; 
cette  eau  effc  le  clair  que  vous  trouvez 
deiTbus  la  moufle  des  blancs  d’œufs 
fouettés  que  vous  avez  lai  (Té  repofer. 

Pâte  de  vin  d'Efpagne. 

Pour  former  diflerens  defieins  »  fui- 
vant  les  moules  que  vous  aurez,  com¬ 
me  en  fleurs  .  Iaqs  d’amour,  fleurs  de 
lys,  vous  paîtrilfez  un  peu  de  farine 
avec  eau  de  fleurs  d’orange  ,  peu  de 
fel  ,  un  ou  deux  œufs  frais  ,  quelques 
pains  de  beurre  ;  mouillez  avec  du  vin 
d’Efpagne  ,  jufqu’à  ce  que  vous  ayez 
une  pâte  maniable  ;  formez  ce  que  vous 
voulez;  faites  cuire  aux  trois  quarts  au 
four  ;  glacez-les  avec  du  lucre  à  la 
grande  plume,  remettez  au  four  poul¬ 
ies  rachever. 

Pau  pour  des  petits  rojidso- 

Gn  les  drelfe  fur  du  papier  blanc  s 
comme  des  macarons ,  en  fouetta r  .  ckr 
blancs  d’œufs  que  vous  mêle?  a-vc  ic 

Il  vv 
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fucre  fin  ,  &  faites  defiecher  enfemble 
fur  un  petit  feu  ,  &  y  mettez  de  l’eau 
de  fleurs  d’orange  avant  que  de  les 
drefier  fer  le  papier  ;  faites  prendre 
couleur  au  four. 

Des  Mousselines  et  Meringues. 

Des  moujJeUnes. 

Pour  les  faire  de  la  couleur  que  vous 
voudrez,  il  faut  faire  vos  couleurs  de 
la  même  façon  quelles  font  expliquées 
pour  les  fables  page  ipp  ;  faites  trem¬ 
per  une  once  de  gomme  adragante 
dans  un  peu  de  cette  couleur,  jufqu’à 
ce  qu*elle  foit  fondue,  &  la  paficz  dans 
un  linge  avec  exprefiion  ;  mettez  -  la 
dans  un  mortier  avec  du  fucre  fin  que 
vous  pilez  enfemble  ,  &  y-  mettez  du 
fucre  jufqu’à  ce  que  ceia  vous  faffe  une 
pâte  maniable;  Servez  -  vous  de  cette 
pâte  pour  la  drefier  comme  vous  vou¬ 
lez  ,  foit  en  bafcion  ,  rocher  ,  dôme  , 
pyramide  &  autres  defieins  ;  pour  le 
mieux, principalement  celles  en  baftion, 
il  faut  les  faire  de  différentes  couleurs, 
&  ne  les  faire  fécher  à  l’étuve  qu’aptès 
avoir  préparé  votre  pâte  ,  fuïvant  le 
deffein  que  vous  voulez  faire  ;  voua 
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vous  fervez  de  caramel  pour  les  dtelfer 
enfemble. 

Des  meringues. 

Elles  fe  font  avec  du  blafic  d’œufs1 
bien  fouettés,  &  y  mettez  après  beau¬ 
coup  de  fucre  fin  ,  un  peu  de  citron 
verd  haché  comme  en  poudre  ;  drcflez 
vos  meringues  fur  du  papier  blanc  en 
forme  de  petits  macarons  ;  glacez  le 
deffusavec  du  fucre  fin  ;  faites-les  cui¬ 
re  à  petit  feu  deffous  un  couvercle  à 
four  de  campagne;  étant  de  belle  cou¬ 
leur  vous  les  levez  &  en  colez  deux 
Fune  contre  l’autre  après  avoir  mis' 
dans  le  milieu  un  grain  de  fruit  con¬ 
fit;  tenez-les ,  jufqu’àce  que  vous  fer- 
viez  ,  féchement  à  l’étuve.  Les  grolfes 
meringues  fe  font  de  la  même  façon  à 
cette  différence  ,  au’après  les  avoir 
dreffées  comme  vous  voulez  &  bien 
glacées  de  fucre  ,  vous  les  faites  cuire 
lentement"  dans  un  four  très  -  doux 
quand  elles  font  bien  dorées  vous  les' 
levez  du  papier  &  les  faites  bien  lé¬ 
cher  à  l’étuve. 

Des  Massepins  et  Macarons; 

Majjepins. 

Pour.'faire  des  mafîepins ,  voyez  pâ~- 
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te  d’amandes  page  185;,  vous  la  bat¬ 
tez  de  l’épaiffeur  d’un  petit  écu  &  la 
découpez  comme  vous  voulez ,  fuivanr 
les  moules,  6c  les  faites  cuire  dans  un 
four  doux  -,  vous  les  glacez  après  avec 
une  glace  blanche. 

MaJJepins  en  laqs  à' amour. 

Vous  les  coupez  par  bandes  &  en1 
faites  des  laqs  d’amour ;  apres  vous  les 
trempez  dans  un  blanc  d’ceuf  délayé 
avec  un  peu  de  fucre  fin  ;  les  drefiez 
fur  des  feuilles  ,  &  jettez  du  fucre  fin 
deiTus  pour  les  glacer  les  faites  cuire 
dans  un  four  doux. 

MaJJepins  à  la.  Dauphine. 

Vous  prenez  de  la  pâte  d’amande 
comme  celle  ci-deflus,  que  vous  cou¬ 
pez  en  bandes  pour  en  former  des 
ronds  comme  des  petites  gimbelettes, 
8c  les  trempez  toutes  dans  de  la  mar¬ 
melade  de  cerifes  délayée  avec  un  peu 
de  blanc  d’œufs,  &  les  roulez  dans  un 
fucre  fin  pour  les  drefier  fur  le  papier; 
mettez  dans  le  vuide,  un  peu  en  éléva¬ 
tion  ,  une.cerife  confite  ,  enveloppée' 
d’un  peu  de  pâte  d’amande  aufil  trem¬ 
pée  dans  la  marmelade  &  roulée  dans 
tefucre  ^faites  cuire  dans  un  four  deux 
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il  faut  que  ces  maffepins  foient  faits  en 
forme  de  petit  dômes. 

Maffepins  au  verjus. 

Vous  abbatez  la  pâte  fort  mince  ,  la 
coupez  de  la  grandeur  d’une  paflilîe 
en  petit  rond  que  vous  pincez  tout  au¬ 
tour  pour  y  faire  un  petit  bord  ;  faites 
cuire;  &  en  fervant  mettez  un  grain  de 
verjus  con  fit  au  liquide. 

Maffepins  à  la  Reine. 

Vous  abbatez  la  pâte  d’amandes  de 
répaiflfeur  d’un  petit  écu,&  la  coupez 
avec  un  moule  en  petit  rond  de  la  gran¬ 
deur  d’un  bouton  ;  enfoncez  un  peu  le 
doigt  dans  le  milieu  d’un  chacun  pour 
y  mettre  un  peu  de  marmelade  ,  de 
celle  que  vous  voudrez  ,  de  en  colerez 
après  deux  l’un  fur  l’autre  en  frottant 
les  bords  avec  de  l’œuf  pour  les  faire 
tenir,  faites  cuire  dans  un  four  doux;, 
la  cuiïï'on  faite  ,  vous  les  glacez  avec, 
une  glace  blanche. 

Maffepins  à  la  ffaïnt  Cloud. 

Vous  abbatez  la  pâte  de  l'epaiffeur 
de  deux  gros  écus  &  la  coupez  en. 
rond,  commedes  macarons;  arrangez- 
les  fur  du  papier  blanc  de  les.  couvrez' 
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d’un  couvercle  de'  four  de  campagîlè 
avec  un  peu  de  feu  pour  les  faire  cuire 
d’un  côté;  étant  de  belle  couleur  def- 
fus }  vous  les  leve?  du  papier  pour  met¬ 
tre  le  côté  qui  n’eiî  pas  cuit  delTus  ; 
couvrez  -le  avec  une  marmelade  dé¬ 
layée  avec  du  blanc  d’œuf  ;  glacez  de 
fucre  fin  ;  remettez  le  couvercle  pour 
faire  cuire  le  deffus  comme  vous  avez 
fait  le  delTous  :  vous  pouvez  coujxt 
vos  malfepins  avant  que  de  les  faire 
cuire,  avec  les  defléins  &  fuivant  les 
moules  que  vous  avez.  , 

Maffepins  vole  au  vent. 

Ils  fefonren  mettant  autant  d’aman¬ 
des  douces  3  bien  pilées ,  que  de  fucre  , 
c’efl-à  dire,  livre  pour  livre  ;  vous  fai¬ 
tes  cuire  le  fucre  à  la  grande  plume  , 
&  y  mettez  les  amandes  pour  les  tra¬ 
vailler  fur  un  petit  feu ,  jufqu’à  ce  qu’el¬ 
les  quittent  la  poêle  ;  étant  froides, 
vous  les  pilez  avec  du  citron  verd  rapé  3>- 
du  fucre  fin  ,  &  quelques  blancs  d’œuf? 
dreffez  votre  maüépin  comme  vous  vou¬ 
lez  lur  du  papier  ;  faites  cuire  dans  un 
four  plus  doux  que  pour  le  bifcuit. 

MaJJepinz  au  chocolat. 
yotre  pâte  étant  faite  comme  celles 


de  la  Cour.  245* 
plîquee  a  la  p.  195* ,  vous  y  mettez  du 
chocolat  pilé  &  délayé  avec  du  blanc 
d’oeuf;  abbatez  votre  pâte  pour  for¬ 
mer  vos  malfepins  de  la  façon  que  vous 
voudrez  ;  faites-les  cuire  &les  glacez 
après  avec  une  glace  blanche. 

MaJJepins  aux  pijlaches» 

Vous  faites  la  pâte  de  la  même  façon 
que  celle  d’amandes  ,  en  mettant  des 
piftaches  pilées  à  la  place  des  amandes; 
abbatez  la  pâte  pour  la  couper  en  filets 
&  en  formez  des  cercles  comme  une 
bague  ,  &  les  trempez  dans  une  mar¬ 
melade  délayée  avec  un  peu  de  blanc 
d’œuf,  &  les  roulez  après  dans  le  fu- 
cre  vous  les  faites  cuire  dans  un  four 
doux. 

Majjepins  à  la  canelk» 

Ils  fe  font  avec  une  pâte  d’amandes  ; 
en  la  deflechant  vous  y  mettez  de  l’eau 
de  fleurs  d’orange  ,  &  un  demi-gros 
de  caneîle  en  poudre  pour  livre  d’aman¬ 
des  ,  &  les  finiflez  comme  les  autres. 

Majjepins  à  la  fleur  d’orange . 

En  defféchant  la  pâte  vous  y  met¬ 
tez  de  Peau  de  fleurs  d’orange  &  de 
la  marmelade  de  fleurs  d’orange  ;  vous- 
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continuez  à  la  deffécher  jufqu’à  ce 
qu’elle  ne  colle  plus  après  les  doigts , 
&  finiffez  les  maffepins  dg  la  même  fa¬ 
çon  que  les  autres. 

Maffepins  aux  cérifes. 

Vous  écrafez  une  demi-livre  de  et* 
rifes  bien  mûres ,  que  vous  paffez  au 
tamis  ,  &  les  delTéchez  avec  une  livre 
d’amandes  pilées  ,  &  une  livre  de 
fucre  fin,  jufqu’à  ce  que  la  pâte  ne  fe 
colle  plus  après  les  doitgs  ;  étant  froide 
vous  la  pilez  dans  le  mortier  avec  trois 
blancs  d’œufs  frais  ,  un  peu  de  fucre 
fin  ,  &  drelfez  vos  maffepins  de  la  fa¬ 
çon  que  vous  voulez  pour  les  faire 
cuire  dans  un  four  doux. 

Maffepins  aux  framboifes» 

Ils  fe  font  comme  ceux  de  cérifes  , 
à  cette  différence  que  quand  les  aman¬ 
des  font  pilées  ,  vous  y  mettez  les 
framboifes  que  vous  repilez  avec  les 
amandes,  &  les  faites  après  de  même. 

Maffepins  aux  fraife s. 

On  les  fait  de  la  même  façon  que 
ceux  de  framboifes  ;  les  uns  &  les 
autres  fi  vous  voulez  les  glacer  de  leurs 
fruits  ,  quand  ils  font  cuits  vous  dé¬ 
layez  un  peu  de  leur  marmelade  avec 
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un  peu  de  blanc  d’œuf  ;  il  faut  qu’elle 
refte  un  peu  épaiffe;  couvrez-en  tout 
ledeffus  des  maflepins ,  &  les  remettez 
un  moment  dans  le  four  pour  la  faire 
fécher. 

Des  Macarons. 

Ils  fe  font  en  pilant  des  amandes 
douces  ;  l’on  peut  y  mettre  quelques 
amandes  ameres  fi  l’on  veut  ;  pour 
qu’elles  ne  tournent  pas  en  huile  vous 
les  arrofez ,  en  pilant ,  avec  un  peu  d’eau 
de  fleurs  d’orange  &  du  fucre  fin  ;  étant 
pilées  vous  les  mettez  dans  une  terri¬ 
ne  avec  autant  pefant  de  fucre  fin  & 
des  blancs  d’œufs  fouettés  ;  il  en  faut 
quatre  pour  une  livre  d’amande  &  une 
livre  de  fucre  ;  fouettez  le  tout  enfem- 
ble  &  dreflez  vos  macarons  fur  du  pa¬ 
pier  &  les  faites  cuire  dans  un  four 
doux  ;  vous  les  retirez  quand  ils  font 
d’une  couleur  dorée;  étant  cuits  pour 
changer  vous  en  pouvez  glacer  avec 
une  glace  blanche  ;  ils  font  plus  d’ufa- 
ge  fervis  au  naturel. 

Macarons  en  canellon . 

On  les  fait  en  pilant  demi-livre  d’a¬ 
mandes  douces  que  vous  arrofez  avec 
un  blanc  d’œuf,  en  en  mettant  peu 
à.  la.  fois  ;  vous  les  fouetterez  après  avec 
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demi-livre  de  fucre  fin  ,  deux  onces 
de  farine  de  ris  &  quatre  blancs  drœufs 
fouettés  ,  &  les  dreffez  fur  du  papier 
comme  un  bâton  court  de  erre  d’Ef- 
pagne;  faites-les  cuire  &.  les  glacez 
d’une  glace  blanche ,  que  vous  remet¬ 
tez  un  moment  au  four  pour  la  faire 
fécher. 

Macarons  au.  liquide* 

Ils  fe  font  comme  les  premiers  ,  en 
ri y  mettant  que  des  amandes  douces  ; 
en  les  dreffant  vous  faites  un  petit 
trou  dans  le  milieu  pour  y  mettre  de 
ia  marmelade  ,  de  celle  que  vous  vou¬ 
drez  ;  couvrez  les  pour  qu’elles  ne  pa¬ 
roi  tient  pas  avec  de  la  même  pâte  ; 
faites  cuire  comme  les  autres  ;  en  place 
de  marmelade  vous  y  pourrez  mettre 
une  bonne  crème  cuite ,  froide  &.  bien 
liée. 

Des  Biscuits. 

Ayez, autant  que  vous  le  pourrez, 
des  œufs  frais  pour  faire  vos  bifeuitsp 
fur  huit  œufs  que  vous  mettez  dans  une 
balance  ,  vous  mettez  autant  pefant  de 
fucre  fin  de  l’autre  côté  ;  vous  ôtez  le 
fucre  &  y  mettez  la  pefanteur  de  qua¬ 
tre  œufs  de  farine  ;  fi  vous  voulez  que- 
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les  bifcuits  foient  plus  légers  ,  vous 
ne  mettrez  de  farine  que  de  la  pefan- 
teur  de  trois  œufs  ;  vous  ôterez  trois 
jaunes  d’œufs  &  mettrez  trois  autres 
blancs  à  la  place  ;  vous  mettrez  les  jau¬ 
nes  d’œufs  dans  une  terrine  avec  du  ci¬ 
tron  verd  râpé,  &  le  fucre  ;  battez- 
les  longtems  enfemble  avec  l’efpatule , 
&  y  mettez  après  les  blancs  d’œufs 
bien  fouettés  que  vous  mêlez  enfem¬ 
ble  -,  ajoutez-y  la  farine  que  vous  fai¬ 
tes  tremper  légèrement  en  remuant  tou¬ 
jours  ;  vous  dreflerez  enfuite  vos  bif¬ 
cuits  dans  des  moules  de  papier  de  la 
grandeur  que  vous  voulez  ;  jettez  du 
lucre  fin  deffus  pour  les  glacer  ,  &les 
faites  cuire  au  four  d’une  chaleur  douce. 

Bifcuits  ci  la  cuillère . 

La  mêmecompofition  ci-defîus  vous 
fert  pour  les  bifcuits  à  la  cuiller  :  vous 
en  prenez  dans  une  cuiller,  &  les  cou¬ 
chez  en  long  fur  du  papier  blanc  ;  jet¬ 
tez  du  fucre  fin  defius  pour  les  glacer , 
&  les  faites  cuire  ;  vous  pouvez  aufli 
mettre  dans  les  bifcuits  de  la  fleur  d’o¬ 
range  prâlinée  ,  hachée  très-fin  ,  que 
vous  mêlez  avec  les  citrons  râpés, 
la  compofition  des  bifcuits. 
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Bifcuits  de  fruits  confits . 

Vous  prenez  du  fruit  confit  au  fec  j 
comme  abricots ,  verjus ,  prunes,  oran¬ 
ges  douces ,  6c  un  peu  de  marmelade 
de  fleurs  d’orange;  vous  pilez  le  tout 
enfemble  jufqu’à  ce  que  vous  le  puifliez 
pafler  au  tamis  avec  expreflîon  ,  &  le 
mêlez  après  avec  des  jaunes  d’œufs 
frais  6c  fucre  fin  ,  jufqu’à  ce  que  cela 
vousfafle  une  pâte  maniable  point  trop 
liquide  ;  dreflez-les  fur  du  papier  blanc 
comme  les  bifcuits  à  la  cuiller  ;  faites 
cuire  dans  un  four  doux. 

Bifcuits  à  la  fleur  d’orange. 

Ils  fe  font  en  délayant  trois  cuillierées 
de  marmelade  de  fleurs  d’orange  ,  fix 
jaunes  d’œufs,  du  citron  vert  râpé,  trois 
quarterons  de  fucre  fin  ;  battez  le  tout 
enfemble  6c  y  ajouttez  douze  blancs 
d’œufs  fouettés,  un  quarteron  de  fleur 
de  farine  ;  le  tout  bien  mêlé ,  vous  dref- 
fez  votre  compofifion  dans  des  mou¬ 
les  de  papier;  étant  cuits  vous  les  glacez 
d#une  giace  blanche. 

Bifcuits  a  la  DuckeJJe . 

On  les  fait  avec  de  la  farine  de  ris 
pafifée  au  tambour,  de  la  fleur  d’orange 
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pralinée,  hachée  fin,  écorce  de  citron 
vert  râpé,  que  vous  faites  comme  les 
autres  ;  pour  un  quarteron  de  farine  de 
ris  ,  vous  y  mettez  une  livre  de  lucre, 
fix  jaunes  d’œufs  &  douze  blancs  fouet¬ 
tés;  drelTez  dans  les  moules  de  papier; 
étants  cuits  vous  les  glacez  d’une  gla¬ 
ce  blanche  :vous  pouvez  encore  en  fai¬ 
re  de  cette  même  façon  en  y  mêlant 
des  fruits  confits  au  fec,  pilés  &  pafles 
au  tamis ,  &  délayés  avec  de  la  mar¬ 
melade  de  fleur  d’orange,  la  même  dore 
de  farine ,  de  lucre  &  d’œufs. 

Bifcuits  d’amande;. 

Ils  fe  font  en  pilant  un  quarteron 
d’amandes  douces ,  que  vous  arrofez 
en  pilant  avec  un  blanc  d’œuf  ;  met- 
tez-y  trois  quarterons  de  fucre  fin  que 
vous  pilez  enfemble  en  y  mettant  du 
blanc  d’œuf  jufqu’à  ce  que  cela  vous 
forme  une  pâte  maniable  ,  vous  la 
drefiez  comme  vous  voulez  fur  du  pa¬ 
pier  blanc  ;  faites  cuire  comme  les  me¬ 
ringues,  en  mettant  deflus  un  couver¬ 
cle  de  four  de  campagne  &  un  peu  de 
feu  ;  étant  cuits  d’un  côté  vous  les  re¬ 
tournez  de  l’autre  pour  mettre  fur  ce¬ 
lui  qui  n’efl:  pas  cuit  une  glace  blan¬ 
che  ;  remettez  le  couvercle  deflus 
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pour  rachever  de  les  cuire  ,  &  glacez. 

Bifcuits  de  chocolat. 

Sur  -deux  tablettes  râpées  que  vous 
battez  avec  quatre  jaunes  d'œufs  ôc 
demi-livre  de  fucre  ,  vous  y  ajoutez 
huit  blancs  fouettés  &  un  quarteron  de 
farine  ;  vous  les  Unifiez  &  drefifez  com¬ 
me  ceux  à  la  cuillier  ,  ou  les  mettez 
dans  des  caififes  de  papier. 

Bifcuits  de  chocolat  d’une  autre  façon. 

Vous  faites  une  pâte  en  pilant  deux 
tablettes  de  chocolat,  &  y  mettez  fix 
blancs  d’œufs  avec  du  fucre  fin  ,  juf- 
qu’à  ce  qu’il  y  en  ait  afiez  pour  former 
une  pâte  maniable;  vous  la  tirerez  du 
mortier  pour  la  dreffer  comme  -vous 
voulez  ,  en  canellon  ,  en  amandes ,  en 
olives ,  en  cœur  ,  en  fleurs  ;  coupez 
avec  un  moule  ,  faites  cuire  comme  les 
bifcuits. 

Bifcuits  à  la  glacef 

Vous  faites  une  compofition  de  bif¬ 
cuits  comme  celle  deTurin ,  p.  284, T. 
111.  que  vous  dreflez. dans  des  grands 
moules  à  bifcuits;  les  glacez  avec  du  fu¬ 
cre  fin  ,  &  les  faites  cuire  ;  étant  froids 
vous  levez  le  delFus ,  fans  le  caffer  >  & 

faites 
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faites  ufage  du  dedans ,  de  la  même  fa¬ 
çon  que  le  bonet  de  Turquie  à  la  glace  , 
pag.  284;  votre  glace  étant  faite  vous  la 
dreffez  dans  les  moules  de  papier  des 
bifcuits  que  vous  aurez  confervés  ;  cou¬ 
vrez  avec  le  deffus  des  bifcuits  6c  les 
fcrvez  dans  la  moment. 

Bifcuits  de  pijîaches . 

Ils  fe  font  en  pilant  un  quarteron  dé 
piftaches  échaudées  6c  égouttées,  avec 
un  peu  de  citron  vert  râpé ,  6c  du  ci¬ 
tron  confit  ;  en  pilant  vous  y  mettez 
un  peu  de  blanc  d’œufs  pour  qu’elles 
ne  tournent  pas  enhuiie  ;  enfuite  vous 
les  battez  avec  autant  de  fucre  fin  6c 
deux  jaunes  d'oeufs  ;  enfuite  vous  y 
ajouttez  fix  blancs  d’œufs  fouettés ,  6c 
une  pincée  de  farine  ;  dreffez-les  com-j 
me  les  bifcuits  à  la  cuiller ,  6c  les  fai-, 
tes  cuire. 

Des  ouvrages  d’Amandesj 
et  de  Pistaches. 

Amandes  à  la  praline. 

On  les  fait  en  laifîant  les  amandes 
douces  avec  leur  peau  ;  vous  les  frot¬ 
tez  dans  une  ferviette  pour  en  ôter  4 
Tome  IV \  M 
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poudre  ;  mettez-les  dans  une  poêle 
avec  autant  pefant  de  fucre  ,  &  un 
peu  d’eau  ;  faites*  les  bouillir  en  les  re¬ 
muant  de  tems  en  tems  ,  jufqu’à  ce 
qu’elles  pétillent ,  &  que  le  fucre  corn-» 
mence  à  fe  colorer;  vous  les  retour¬ 
nez  en  douceur  avec  l’efpatule  fur  un 
petit  feu ,  jufqu’à  ce  que  l’amande  ait 
ramaffé  le  fucre,  &  qu’elles  foient  lui— 
fantes;  alors  vous  les  mettez  deux  heu¬ 
res  à  l’étuve  en  les  lailïan t  dans  la  poêle, 
&  vous  en  fervirez  après  à  ce  que  vous 
voudrez.  ; 

Amandes  à  la  praline  rouges. 

Faites  vos  pralines  comme  les  pré¬ 
cédentes  ;  quand  elles  pétillent  vous  les 
ôtez  du  feu  &  les  tournez  toujours 
avec  l’efpatule;  quand  elles  ne  pren¬ 
nent  plus  fucre  ,  vous  les  jettez  fur  un 
tamis  clair,  un  plat  delfous  ;  prenez 
le  fucre  qui  elî  patfë  &c  en  mettez  un 
peu  d’autre  avec  ,  pour  le  faire  bouillir 
Bans  la  même  poêle  avec  un  peu  d’eau 
jufqu’à  ce  qu’il  foit  aucalfé  ;  alors  vous 
y  mettez  de  la  cochenille  ce  qu’il  en 
faut  pour  rougir  les  amandes  ;  voyez 
la  couleur  rouge  ,  page  200  ;  faites 
bouillir  le  fucre  pour  qu’il  redevien¬ 
ne  au  caffé  ,  meuez-y  les  amandes  Ôc 
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les  finiiïez  comme  les  précédentes. 

Amandes  foufflées . 

Vous  les  échaudez  &  pilez  à  moi¬ 
tié ,  6c  les  battez  dans  une  glace  faita 
avec  un  peu  de  jus  de  citron,  un  blanc 
d’œuf  6c  du  fucre  fin  ,  6c  les  dreffez 
fur  du  papier  en  petit  tas  de  la  groffeur 
d’une  amande  ;  faites  cuire  dans  un 
four  doux. 

Amandes  foufflées  d'une  autre  façon'. 

Vous  les  faites  en  coupant  les  aman¬ 
des  en  très-petits  morceaux  8c  les  mê¬ 
lez  avec  du  citron  vert  râpé,  un  peu 
de  blanc  d’œuf  &  du  fucre  fin  jufqu’à 
ce  qu’elles  foient  en  pâte  maniable  ,  6c 
que  vous  les  puifliez  rouler  en  aman¬ 
des  6c  les  faire  cuire  comme  les  précé¬ 
dentes  ;  les  unes  6c  les  autres  il  faut  les 
lever  du  papier  pendant  qu’elles  font 
chaudes. 

Amandes  mafquées • 

Faites  chauffer  les  amandes  avec 
leur  peau  ,  6c  pendant  qu’elles  font 
chaudes,  vous  les  trempez  une  aune 
avec  une  fourchette  dans  un  fucre  chaud 
cuit  au  grand  perlé;  &  en  les  retirant 
vous  y  jettez  deffus  de  la  nompareiüe 
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de  toute  couleur  ;  mettez-les  fur  du 
papier  à  l’étuve  pour  fécher. 

Pralines  blanches... 

Il  faut  échauder  les  amandes  &  les 
mettre  dans  la  poêle  avec  du  lucre  au 
gros  boulet;  faites  leur  faire  quelques 
bouillons  ,  &  les  ôtez  du  feu  avant 
que  le  fucre  foit  coloré  ;  remuez- les 
toujours  tant  qu’elles  prendront  fucre, 
&  s’il  en  refioit  vous  les  remettez  fur 
le  feu  feulement  pour  faire  chauffer  & 
prendre  le  refiant  du  fucre. 

Tcurons. 

Ils  fe  font  en  coupant  des  amandes 
fort  mince  ;  après  les  avoir  échaudées , 
vous  les  faites  delTécher  fur  le  feu  avec 
un  peu  de  fucre  fin  &  du  citron  vert 
râpé;  étant  froides  vous  les  mêlez  avec 
du  fucre  fin  &  quelques  blancs  d’oeufs 
jufqu’à  ce  que  les  amandes  foient  ma¬ 
niables  ;  vous  les  dreffez  en  rond  fur 
du  papier  comme  des  macarons  &  les 
faites  cuire  de  même  :  l’on  peut  y  met¬ 
tre  quelques  amandes  ameres  fi  l’on 
veut. 

Amandes  à  V Angloife. 

Vous  mettez  moitié  amandes  doiH 
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ccs  &  moitié  avelines  échaudées  ;  ha- 
chez-en  la  moitié  très  fin  ,  &  l’autre 
moitié  coupées  en  tranches  ;  mettez  le 
tout  dans  une  fois  autant  de  fucre  à  la 
grande  plume,  &  du  citron  vert -ha¬ 
ché;  remuez-les  dans  le  fucre  en  fê¬ 
tant  du  feu  ,  &  y  ajoutez  un  blanc 
d’œuf  fouetté  ;  drelfez  dans  une  caifTe 
de  papier  &  les  coupez  comme  vous 
voudrez  quand  elles  feront  froides. 

Piflaches  an  caramel . 

Elles  fe  font  après  les  avoir  échau¬ 
dées  &  bien  efîuyées ,  vous  les  coupez 
en  filets  minces  ,  &  les  ferriez  fur  une 
feuille  frotée  légèrement  d’huile  ,  8c  fi¬ 
lez  delfus  un  caramel ,  vous  les  retour¬ 
nez  deffus  un  autre  feuille  ,  aufli  frotée 
d’huile  ,  &  leur  en  faites  autant  de  l’au¬ 
tre  côté.  L’on  en  fait  d’une  autre  fa¬ 
çon  ;  vous  pilez  les  piftachcs  &  les  met¬ 
tez  fur  un  feu  doux  avec  la  moitié  pe- 
fant  de  fucre  fin  que  vous  avez  de  pif- 
taches  ;  tournez-les  fur  le  feu  8c  les  ôtez 
lorfque  la  pâte  ne  s’attache  plus  après 
les  doigts  ;  coupez  en  des  petits  mor¬ 
ceaux  pour  en  former  ce  que  vous  vou¬ 
drez  ,  comme  amandes ,  olives  ou  pif- 
taches;  il  faut  autant  de  petits  bâtons 
que  de  morceaux  ;  vous  les  pointez 
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chacunes  dans  ces  petits  bâtons  pour 
les  tremper  dans  un  caramel  chaud, 
&  les  mettez  tout  de  fuite  dans  les 
mailles  d’un  clayon  pour  que  lecararr 
mel  féche  en  l’air. 

Des  Marmelades. 

Marmelade  de  pommes . 

Vous  prenez  des  pommes  de  reinette 
'que  vous  faites  bouillir  dans  de  l’eau, 
jufqu’à  ce  qu’elles  foient  tendres  fous 
les  doigts  ;  n’en  prenez  que  la  chair  que 
vous  palfez  au  tamis  &  la  mettez  def- 
fécher  fur  le  feu  3  jufqu’à  ce  qu’elle  foie 
en  marmelade  épaiffe  ;  mettez-la  avec, 
autant  pefant  de  fucreà  la  grande  plu¬ 
me  fur  un  petit  feu  ,  qu’elle  ne  fa  Ile 
que  frémir  ,  en  les  remuant  toujours 
jufqu’à  ce  qu’elles  foient  incorporées 
enfemble  ;  verfez-îa  dans  les  pots  &: 
ne  les  couvrez  que  le  lendemain. 

Marmelade  d'oranges . 

Vous  les  prenez  douces  ,  &  en 
prdfezle  jus  après  les  avoir  coupées  par 
morceaux  &  ôté  les  durillons  de  la 
tête  &  de  la  queue;  faites-les  bouillir 
dans  de  l’eau  ,  jufqu’à  ce  qu’elles  foient 


de  la  Cour.  25*9 
tendres  fous  les  doigts  ;  prefiez-les  pour 
en  faire  fortir  feau ,  &  les  pilez  fin 
dans  un  mortier ,  jufqu’à  ce  que  vous 
puiffiez  pafier  le  tout  dans  un  tamis  ; 
mettez  fur  le  feu  avec  autant  pefant  de 
fucre,  pour  leur  donner  quelques  bouil¬ 
lons  en  les  remuant,  &  les  drefierez 
dans  les  pots  :  il  faut  deux  livres  de 
fuere  pour  livre  de  marmelade. 

Marmelade  de  poires . 

Vous  prenez  des  poires  de  roufie- 
Jet ,  ou  quelqu’autres  qui  foient  bon¬ 
nes  ,  &  la  faites  de  la  même  façon  que 
celle  de  pommes. 

Marmelade  de  prunes . 

Vous  leurs  ôtez  les  noyaux  &  les 
faites  cuire  avec  un  peu  d’eau,  jufqu’à 
ce  que  vous  puiffiez  les  pafier  au  ta¬ 
mis  avec  expreflion  ;  faites  defiecher 
fur  le  feu  &  la  mettez  avec  autant  pe¬ 
fant  de  lucre  au  cafie  ;  vous  la  finiP. 
fez  comme  celle  de  pommes. 

Marmelade  d'abricots. 

Vous  les  pelez  fi  vous  voulez  ;  cou^ 
pez-îes  par  morceaux  &  en  ôtez  les 
noyaux  pour  les  piler  &  mettre  à  part  ; 
mettez  les  abricots  dans  une  poêle  ou 
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un  chaudron  fur  un  feu  clair  ,  avec 
un  verre  d’eau  &  trois  quarterons  OU' 
une  livre  de  fucre  pour  livre  de  fruit; 
faites-les  cuire  en  les  remuant  avec  l’é¬ 
cumoire  ;  ayez  foin  fur  la  fin  d’écrafer 
les  morceaux  qui  ne  fe  mettent  pas 
en  marmelade  ;  vous  la  ferez  cuire  juf- 
qu’à  ce  qu’en  en  prenant  avec  le  doigt 
éc  l’appuyant  contre  l’autre  ils  fe  co¬ 
lent  enfemble  fans  trop  de  réfiflance  ; 
vous  l’ôtez  du  feu  pour  la  mettre  dans 
les  pots  ;  un  moment  avant  que  de 
l’ôter  du  feu  vous  y  mettez  les  noyaux 
pilés  feulement  faire  un  bouillon. 

Vous  pouvez  encore  la  faire  en  fai¬ 
sant  cuire  à  part  les  abricots ,  jufqu’à  ce 
qu’ils  foient  bien  en  marmelade  épaif- 
fe  &  la  mettre  dans  un  fucre  cuit  au 
caffé  ,  autant  pefant  que  de  fruit  ;  les 
délayez  enfemble;  leur  faites  faire  fix 
ou  fept  bouillons  en  les  remuant  tou¬ 
jours,  de  crainte  qu’elle  ne  s’attache  : 
la  première  façon  eft  la  plus  fimple  & 
guffi  bonne. 

Marmelade  de  prunes  de  mirabelles 

Elle  fe  fait  de  la  même  façon  que  h \ 
première  des  abricots. 
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Marmelade  de  fleurs  d'orange. 

Vous  les  épluchez  &  faites  blanchir 
deux  eu  trois  bouillons  ;  retirez  -  les 
dans  une  eau  blanchie  avec  un  peu  d’a¬ 
lun  ;  faites  bouillir  une  eau  claire  8c y 
mettez  un  jus  de  citron  en  y  mettant 
les  fleurs  d'orange  pour  les  faire  bouil¬ 
lir  quelques  bouillons ,  jufqu’à  ce  qu’el¬ 
les  commencent  à  être  tendres  fous  les 
doigts,  que  vous  les  retirez  dans  une 
eau  fraîche  où  vous  aurez  preflé  un  jus 
de  citron  ;  un  peu  après  vous  les  remet¬ 
trez  dans  une  autre  eau  pareille  ;  enfuite 
vous  les  égouttez  &  preflez  dans  une 
ferviette  pour  les  piler,  8c  les  mett  z 
dans  un  fucre  cuit  au  petit  liflfé  en  Ils 
verfant  doucement  à  piufieurs  repaies , 
à  mefure  que  vous  l.-s  délayez  enfem- 
ble  fur  un  petit  feu  ,  fans  qu’elles  bouil¬ 
lent ,  ni  feulement  fremiffent  ;  dreflir-  a 
dans  les  pots  ;  il  faut  deux  livres  8c 
demi  de  fucre  pour  livre  de  fleurs  d’o¬ 
range. 

Marmelade  de  cerifles. 

Vous  leur  ôtez  les  queues  8c  les 
r>  oyaux  ,  8c  les  mettez  fur  le  feu  avec  la 
moitié  pefant  de  fucre  à  la  grande  plu¬ 
me  ,  c’eft-à-dire  demi-livre  de  fucre 
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pour  livre  de  cerifes  ;  faites-les  bouil¬ 
lir  enfemble  jufqu’à  ce  que  le  firop  aie: 
de  la  confidance. 

Marmelade  de  framboifes. 

Vous  les  écrafez  &  palfez  dans  un 
tamis;  mettez-les  dedecher&  réduire 
à  moitié  ;  vous  les  délayerez  dans  un 
fucre  à  la  grande  plume ,  &  les  ferez 
bouillir  enfemble  quelques  bouillons  9 
en  remuant  toujours  ,  &  la  mettrez 
dans  les  pots  ;  il  faut  demi-livre  de  fu* 
<cre  pour  livre  de  framboifes. 

Marmelade  de  grofeilles . 

Vous  les  faites  bouillir  quelques 
Bouillons  pour  les  faire  crever,  &  les 
palfez  avec  expreffion  au  tamis  ;  faites 
réduire  ce  qui  ed  palfé,  &  le  mettez 
dans  un  fucre  à  la  grande  plume  ,  & 
les  faites  bouillir  enfemble  jufqu’à  ce 
que  votre  marmelade  ait  de  la  confif* 
tance;  il  faut  demi-livre  de  fucre  pour 
livre  de  grofeilles. 

. Marmelade  d’amandes  &  d’abricots 
verts . 

Vous  ôtez  le  duvet  8c  les  faites  cuire 
dans  de  Feau  ,  Sc  les  palfez  au  tamis 
avec  expreffion  ^mettez  ce  qui  ed  palfé. 
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far  le  feu  pour  le  faire  delfécher  en 
remuant  toujours  jufqu’à  ce  qu’elle 
quitte  la  poêle  ,  &  la  délayez  fur  un 
petit  feu  fans  bouillir  ,  avec  autant 
pefant  de  fucre  cuit  au  caffé  ;  vous  la 
drefferez  enfuite  dans  les  pots  :  elles 
fe  font  toutes  les  deux  de  même. 

Marmelade  de  violettes. 

Vous  les  épluchez  &  les  pilez  très- 
fin  pour  la  délayer  peu-à-peu  dans  un 
fucre  à  demi  chaud  cuit  à  la  grande 
plume  ,  &  la  mettez  dans  les  pots  ; 
il  faut  cinq  quarterons  de  fucre  pour 
un  quarteron  de  violettes. 

Marmelade  de  coings. 

Vous  les  faites  bouillir  dans  de  l’eau 
jufqu’à  ce  qu’ils  foient  tendres  fous  les 
doigts  ;  vous  les  rafraîchirez  ;  coupez 
par  quartiers  pour  en  ôter  les  peaux  & 
les  cœurs  ;  palfez-en  la  chair  dans  un 
tamis  avec  expreffion  ,  pour  la  faire 
deflfécher  fur  le  feu  en  la  remuant  juf- 
qa’à  ce  qu’elle  foit  épaifle  ;  enfuite  vous 
la  délayez  fur  un  moyen  feu  qu’elle 
ne  falfe  que  frémir  avec  du  fucre  à  la 
grande  plume  ,  &  la  mettrez  dans  les 
pots  :  fi  vous  la  voulez  rouge  vous  y 
mettrez  de  l’eau  de  cochenille  ,  en  la 
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faifant  deffécher  ;  il  faut  cinq  quarte*; 
Tons  de  fucre  po^r  livre  de  fruit» 

Des  Gelées. 

Gelée  de  pommes . 

Vous  les  prenez  de  reinettes  ;  les 
pelez  8c  coupez  par  morceaux  pour 
les  mettre  fur  le  feu  avec  un  citron  en 
tranches,  un  peu  d’eau  ,  8c  les  faites 
bouillir  jufqu’à  ce  qu’elles  foient  en 
marmelade  ;  palfez  le  jus  au  tamis  ;  8c 
fur  une  chopine  de  ce  jus  vous  ferez 
cuire  augros  boulet  autant  de  livres  de 
fucr.e  ,  &  les  faites  bouillir  enfemble, 
jjufqu’à  ce  que  la  gelée  tombe  en  nap« 
jen  la  verfant  de  l’écumoire. 

Gelée  de  pommes  de  Rouen. 

Elle  fe  fait  autrement  :  vous  prenez 
ides  pommes  fans  tache  ,  les  pelez  &c 
coupez  en  tranches  minces  &  les  lavez 
dans  plufieurs  eaux,  en  les  frottant 
mettez-les  dans  un  vaiffeau  couvert 
avec  beaucoup  d’eau ,  8c  les  faites  bouil» 
lir  jufqu’à  ce  que  l’eau  foi t  beaucoup 
réduite,  &  que  la  décoétion  foitgluan- 
îe,  que  vous  la  paiïez  dans  un  tamis 
ou  ferviette  claire  j  mefurez  ce  jus  & 
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mettez  fur  le  feu  autant  de  lucre  clari¬ 
fié  ,  que  vous  ferez  réduire  au  calfé, 
&  y  verfez  en  douceur  le  jus  de  pom¬ 
mes  ;  faites  bouillir  un  bouillon  & 
l’écumez  en  l’otant  un  moment  du  feu  ; 
après -vous  la  remettez  bouillir  julqu’à 
ce  qu’elle  tombe  en  nape  en  la  verlant  de 
l’écumoire  &  la  mettez  dans  les  pots» 

Gelée  rouge  de  pommes . 

Elle  fe  fait  comme  la  première  ,  en 
mettant  de  l’eau  de  cochenille  dans  la 
décoéfion. 

Gelée  de  poires . 

Elle  Te  fait  de  la  même  façon  que  la 
première  de  pommes  ;  l’on  en  peut  auC- 
fi  faire  de  la  rouge  ;  il  n’importe  de 
quelles  poires  ,  pourvu  qu’elles  foiene 
bonnes. 

Gelée  de  mufcat , 

On  la  fait  en  mettant  du  raifin  muf¬ 
cat  bien  mûr  fur  le  feu  avec  un  peu 
d’eau  pour  le  faire  crever  ,  &  en  paf- 
fez  le  jus  au  tamis  &  le  mettez  dans 
un  fucre  à  la  grande  plume  ;  il  en  faut 
autant  de  livres  que  de  chopines  de- 
jus  ;  faites  -  les  bouillir  enfemble  ,  juf- 
qu’à  ce  que  la  gelée  tombe  en  nape  en 
la  verfant  de  l’écumoire. 
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Gelée  de  grenades , 

Vous  faites  une  décoétion  depoflp 
unes  que  vous  pafïez  au  tamis  ,  &  y 
mettez  après  des  grains  de  grenades 
bien  rouges  &  émondés  ;  faites  -  les 
bouillir  deux  bouillons  ,  &  repaflfez 
au  tamis;  &  fur  chopine  de  ce  jus, 
vous  ferez  cuire  au  gros  boulet  une  li¬ 
vre  de  fucre,  &  la  finirez  comme  les 
précédentes. 

Gelée  de  ver]us. 

11  faut  le  prendre  bien  mûr,  &  la 
faire  comme  celle  de  raifin  mufcat , 
à  cette  différence  qu’il  faut  deux  li¬ 
vres  de  fucre  pour  chopine  de  jus» 

Gelée  d'épine-vinette 

Vous  l’égrainez  &  la  faites  bouillir 
à  grand  feu  ,  pour  qu’elle  ne  noirciffe 
pas  ,  avec  un  peu  d’eau;  paffz-en  le 
jus  au  tamis;  mefurez  ce  jus  &  mettez 
autant  de  fucre  clarifié  fur  le  feu  pour 
le  faire  réduire  au  caffé  ;  mettez  le  jus 
dans  le  fucre;  quand  elle  aura  bouilli 
un  bouillon  ,  vous  la  defcendez  pour 
l’écumer  ;  remettez-la  fur  le  feu  &  la 
faites  bouillir  jufqu’à  ce  qu’elle  tombe 
en  nape  en  la  verfant  de  l’écumoire» 
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Gelée  de  ce  r if  es. 

Vous  les  prenez  bien  mûres  ,  les 
écrafez  &c  en  paflez  le  jus  au  tamis 
laiffez  le  repofer  pour  en  prendre  le 
plus  clair  ;  fur  chopine  de  ce  jus  vous 
ferez  cuire  au  caffé  une  livre  de  lucre; 
mettez-y  le  jus  &  faites  bouillir  enfemble 
jufqu’à  ce  que  votre  gelée  tombe  en  na- 
pe  en  la  verfant  de  l’écumoire  ;  laiffez-la 
un  peu  repofer  pour  ôter  la  petite 
écume  que  vous  enlevez  avec  des  mor¬ 
ceaux  de  papier  blanc  ,  &  la  mettrez 
dans  les  pots. 

Gelée  de  grofeilles. 

Elle  fe  fait  comme  celle  de  cerifes  ; 
il  y  en  a  qui  mettent  un  quart  de  framr 
boifes  avec  les  grofeilles. 

Gelée  de  framboife s. 

.  Elle  fe  fait  auffi  de  la  même  façon  , 
à  c*tte  différence  ,  que  fur  deux  livres 
de  framboifes  vous  y  mettez  une  livre 
de  grofeilles  ;  à  toutes  ces  gelées,  au 
premier  bouillon  vous  les  delcendez  du 
feu  pour  les  écumer,&  les  remettez  fur  le 
feu  pour  les  finir  comme  ilefi:  dit. 

Gelée  de  grofeilles  d'une  autre  façon* 

Sur  quinze  livres  de  grofeilles ,  fans 
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être  épluchées  ,  que  vous  mettez  fur 
le  feu  avec  un  verre  d’eau,  &  leur  fai¬ 
tes  faire  quelques  bouillons;  paflfez  fes 
au  tamis  avec  exprefîion  ;  s’il  refie  une 
livre  de  marc  que  vous  pefez  ,  il  doit 
avoir  dix  livres  de  jus;  vous  mettez’ le 
jus  dans  une  poêle  avec  dix  livres' de 
fucre  pilé  que  vous  mettez  peu  à  peu  ;  fi 
vous  la  voulez  moins  fucrée,  vous  n’en 
mettrez  que  huit  livres;  faites  les  bouil¬ 
lir  en  les  remuant  avec  l’écumoire  ;  au 
premier  bouillon  vous  ôterez  la  greffe 
écume  en  la  defeendant  du  feu;  vous  la 
remettez  fur  le  feu  faire  deux  ou  trois 
bouillons ,  &  l’ôtez  pour  la  mettre  dans 
les  pots  ;  vous  aurez  foin  d’ôter  la  pe¬ 
tite  écume  avec  des  morceaux  de  pai 
pier  pendant  qu’elle  efl  chaude. 

Celée  de  grofeilles  vertes. 

Vous  les  mettez  dans  une  eau  chau¬ 
de,  &c  les  laiffez  fur  un  feu  modéré 
jufqu’à  ce  qu’elles  montent  deffus  ;  vous 
les  ôtez  du  feu  &  y  mettez  un  peu 
d’eau  fraîche  pour  qu’elles  neblanchif- 
fent  point  trop  ,  &  pour  qu’elles  re¬ 
deviennent  vertes  ;  vous  y  mettez  un 
peu  de  vinaigre  &  du  fel  ,  une  demi- 
heure  après  vous  les  retirez  dans  de 
l’eau  fraîche;  étant  égouttées ,  vous  les 
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mettez'  fur  le  feu  avec  autant  pefantde 
fucre  cuit  au  perlé  ,  6c  les  faites  bouil¬ 
lir  jufqu’à  ce  que  le  lucre  foit  revenu 
au  perlé;  ayez  foin  d’écumer;  palfez  la 
gélée  dans  un  tamis  pour  la  mettre  dans- 
les  pots. 

Gelée  de  coings. 

Vous  les  coupez  par  morceaux  Sc 
les  mettez  fur  le  feu  avec  une  chopine 
d’eau  pour  livre  de  coings  ;  couvrez- 
les  j  6c  les  faites  bouillir  jufqu’à  ce  qu’ils 
foient  en  marmelade  que  vous  lés  paf-‘ 
fez  au  tamis  ;  6c  fur  chopine  de  cette 
décoélion  ,  vous  ferez  cuire  à  la  gran¬ 
de  plume  une  livre  de  fucre  ;  faites- 
les  bouillir  enfemble  jufqu’à  ce  que 
votre  gelée  tombe  en  nape  en  la  ver- 
fant  avec  l’écumoire  rpour  que  votre 
gelée  foit  rouge  ,  il  faut  faire  bouillir 
doucement  le  lucre  avec  la  décoélion» 

Des  Confitures  au  liquide. 

Confiture  d'abricots . 

Il  faut  les  prendre  quand  ils  appro-- 
client  de  leur  maturité  ;  après  les  avoir’ 
pelés  vous  les  fendez  un  peu  par  le 
bout  feulement  pour  en  faire  fortir  les 
noyaux,  &  faites  bouillir  les  abricots 
avec  de  l’eau ,  jufqu’à  ce  qu’ils  foient' 
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tendres  fous  les  doigts,  que  vous  les 
retirez  à  l’eau  fraîche ,  6c  mettez  égout¬ 
ter  ;  mettez- les  avec  autant  de  fucre  à  la 
grande  plume  que  vous  avez  de  fruit , 
ôc  les  faites  bouillir  deux  bouillons  ; 
vous  les  ôtez  du  feu  &  les  laifïez  dans 
le  lucre  jufqu’au  lendemain  ,  que  vous 
les  égouttez  pour  faire  bouillir  le  fu¬ 
cre  au  moins  vingt  bouillons;  remer- 
îez-y  les  abricots  fans  les  faire  bouil¬ 
lir  pour  les  laifTer  encore  dans  le  fucre 
julqu’au  lendemain  que  vous  leur  don¬ 
nerez  quelques  bouillons  pour  les  finir» 

Confiture  d’abricots  d’une  autre  façon. 

Si  les  abricots  font  prefque  mûrs 
vous  ne  les  faites  point  blanchir  ;  après 
les  avoir  pelés  &  fendus  par  la  moitié, 
vous  les  mettez  faire  deux  ou  trois 
bouillons  avec  autant  pefant  de  fucre 
à  la  grande  plume  ;  ayant  jetté  leur  eau 
vous  les  lailfez  repofer  trois  heures ,  6c 
les  remettez  fur  le  feu  bouillir  ;  vous  les 
defeendez  quand  fils  n’éeument  plus  , 
&  les  laiffez  dans  le  firop  jufqu’au  len¬ 
demain  que  vous  les  retirez  en  dou¬ 
ceur  pour  les  égoutter,  oc  faites  bouil¬ 
lir  le  fucre  pour  qu’il  foit  au  perlé, 
que  vous  le  mettez  dans  la  terrine  fur 
les  ^bricots  pour  les  mettre  enfemble  à 
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Fétuve  jufqu’au  lendemain  ,  que  vous- 
les  mettez  dans  les  pots. 

Confiture  d’ abricots  verts  &  uniundes 
vertes. 

Il  faut  les  leffiver  comme  il  eft  dit 
pour  les  pâtes ,  page  1  ■>  etant  bien 

nettoyés  vous  les  piques  en  pîufieurs 
endroits ,  &  les  mettez  fur  le  feu  avec 
de  l’eau ,  un  peu  de  tel  &  du  vinaigre 
pour  qu’ils  ne  faffent  que  frémir,  &  les 
couvrez  pour  qu’ils  reverdilTent  ;  vous 
les  retirez  dans  de  l’eau  tiède  &:  apres 
à  l’eau  fraîche;  quelques  heures  enfuite 
vous  les  égouttes  pour  les  mettre  dans 
un  petit  fucre  ,  &  les  y  laitiez  jufqu’aa 
lendemain  que  vous  les  egouttez  de 
donnez  quelques  bouillons  au  fucre 
pour  le  remettre  fur  les  abricots-,  vous 
continuerez  de  cette  façon  encore  trois 
jours, &  augmenterez  le  fucre  s’il  y -en 
a  pas  allez  ,  parce  qu’il  faut  que  le 
fruit  trempe  dans  le  lirop  ;  a  la  qua¬ 
trième  fois  vous  ferez  bouillir  les  abri¬ 
cots  avec  le  firop  jufqu  a  ce  que  le  lu*» 
cre  foit  au  perlé. 

Confiture  de  grofeilles . 

Vous  les  prenez  en  grains  ou  en 
grape  ,  &  les  mettez  dans  une  caffona-- 
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de  cuire  au  caffé  &  les  remuez  fur  le 
feu  fans  quelles  bouillent ,  en-tenant  la1 
poêle  par  les  anfes,  &  la  drelfez  dans 
les  pots  ;  il  faut  une  livre  &  demi  dè 
cafionade  pour  livre  de  grofeilles. 

Celle  de  Framboifes  fe  fait  de  même. 

Confiture  de  cerifes . 

Il  faut  en  commençant  trois  quatîe- 
rons  de  fucre  pour  livre  de  cerifes  ;  fai¬ 
tes  cuire  lefucre  à  la  grande  plume,  & 
y  mettez  des  groffes  cerifes  bien  mûres  , 
la  qü.eue  coupée  à  moitié  &  leur  fai¬ 
tes  faire  une  douzaine  de  bouillons 
couverts;  mettez-les  dans  une  terrine 
jufqu’au  lendemain  que  vous  les  au¬ 
gmenterez  d’un  quarteron  de  fucre  par 
livre,  cuit  à  la  grande  plume ,  un  peu 
de  jus  de  grofeilles  ,  &  ferez  cuire  le- 
tout  enfemble,  jufqu’à  ce  que  le  firop , 
en  en  prenant  avec  les  doigts  &  les  ré¬ 
parant  ,  le  fil  que  le  firop  forme  fe  fou- 
tienne  fans  fe  rompre. 

Confiture  de  cerifes  d'une  autre  façoni 

Vousôtezles  queues  &lesnoyauXj 
&  les  faites  cuire  cinq  ou  fix  bouillons 
couverts  dans  du  fucre  à  la  grande 
plume  ;  il  faut  demi-livre  de  fucre  pour 
livre  de  cerifes }  &  les  laifTçz  repofer  juf- 
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qu’au  lendemain ,  que  vous  les  égouttez 
&  faites  cuire  le  lucre  jufqu’à  ce  qu’il 
foit  revenu  à  la  grande  plume  ;  remet- 
tez-y  les  cériles  pour  les  faire  cuire  en¬ 
semble  ,  jufqu’à  ce  que  le  firop  foit  au 
perlé  comme  ie  précédent. 

Confiture  de  cerifies  fra  ni  boifiées. 

Vous  les  faites  comme  la  première  ; 
Zc  y  mettez  par  livre  un  quarteron  de 
framboifes  que  vous  écralez;  palfez  au 
tamis  pous  en  mettre  le  jus  dans  le  fu- 
cre  ,  8c  les  faites  cuire  avec  les  cerii 
fies  jufqu’à  ce  que  le  firop  foit  au  perlé. 

-Confiture  de  mures . 

Faites  cuire  au  grand  perlé  trois 
quarterons  de  fucre  pour  livre  de  mu¬ 
res  prefque  mûres;  faites  leur  faire  un 
bouillon  couvert  en  remuant  la  poêle 
par  les  anfes,  &leslaiffez  dans  le  fu¬ 
cre  jufqu’au  lendemain  ,  que  vous  cou¬ 
lez  le  fucre  pour  le  faire  recuire  au 
grand  perlé  ;  mettez-y  les  mûres  en 
douceur  &  les  dreffez  dans  les  pots. 

Confiture  de  violettes . 

Vous  en  épluchez  les  feuilles,  ou 
lailfez  les  fleurs  entières  ;  vous  les  met¬ 
tez  dans  un  fucre  cuit  au  grand  liiTé  5 
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fans  les  laver,  &:  les  laiiTez  dans  le fu¬ 
cre  jufqu’au  lendemain  que  vous  les 
faites  bouillir  avec  le  fucre  jufqu'à  ce 
qu’il  foit  à  la  petite  plume,  que  vous 
^mettez  la  confiture  dans  les  pots. 

Confiture  de  fleurs  d’orange. 

Vous  les  prenez  blanches  &  éplu¬ 
chées  ;  faites  -  les  blanchir  quelques 
bouillons  dans  de  l’eau  ;  avant  que  de 
les  retirer,  vous  y  mettrez  un  peu  d’a¬ 
lun  pilé  *,  faites  bouillir  d’autre  eau 
bien  claire,  &  y  preflez  un  jus  de  ci¬ 
tron  avant  que  d’y  mettre  les  fleurs 
d’orange  ;  faites-les  cuire  dans  cette 
eau  juiqu’à  ce  qu’elles  s’écrafent  en  les 
preflant  fous  les  doigts;  retirez -les 
dans  une  eau  fraîche  où  vous  aurez 
auflî  prefié  un  jus  de  citron  ,  &  vous 
obferverez  que  les  fleurs  d’orange 
étant  blanchies  ne  doivent  plus  être 
remifes  au  feu  ;  après  les  avoir  égout¬ 
tées  ,  vous  les  mettez  dans  un  fucre 
clarifié  un  peu  plus  chaud  que  tiède; 
ilen  faut  une  livre  pour  un  quarteron 
de  fleurs  d’orange  ;  laiflez-les  dans  le 
fucre  jufqu’au  lendemain  que  vous  les 
égouttez,  &  faites  cuire  le  lucre  au  pe¬ 
tit  liffé  ;  étant  à  moitié  froid  vous  le 
mettez  fur  les  fleurs  d’o range  pour  le$ 
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laifler  encore  jufqu’au  lendemain  que 
vous  ferez  la  même  opération  ,  en  re- 
faifant  bouillir  le  fucre  jufqu’à  ce  qu’il 
foit  au  grand  perlé  ;  quand  il  fera  à  moi¬ 
tié  refroidi  vousleremettrez  fur  lesfleurs 
d’orange  ,&  votre  confiture  fera  faite.’ 

Confiture  dépêchés  ou  pavis . 

Vous  les  prenez  prefque  mûres; 
coupez  en  deux  &  les  pelez  ;  mettez- 
les  dans  une  eau  bouillante  &c  les  fai¬ 
tes  bouillir  à  petit  feu  jufqu’à  ce  qu’elles 
montent ,  que  vous  les  mettez  à  mefu- 
re  à  l’eau  fraîche;  étant  égouttées  vous 
les  mettez  dans  un  fucre  clarifié  pour 
les  faire  bouillir  jufqu’à  ce  qu’elles  n’é- 
cumentplus,&  les  laiffez  dans  le  fu¬ 
cre  jufqu’au  lendemain  ,  que  vous  les 
égouttez  ;  faites  cuire  le  fucre  au  grand 
liffé  &  y  mettez  les  pêches  pour  leur 
donner  un  bouillon  ,  &  les  laiffez  en- 
.  core  dans  le  fucre  jufqu’au  lendemain 
que  vous  ferez  recuire  le  fucre  au  grand 
perlé  &  remettrez  les  pêches  dans  le  fu¬ 
cre  pour  leurdonner  un  bouillon;  après 
l’avoir  ôté  du  feu  vous  les  mettrez  vingt- 
quatre  heures  à  l’étuve  avant  que  de  les 
mettre  dans  les  pots  ;  il  faut  autant  pc* 
font  de  fucre  que  de  pêches. 
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Confiture  d’épine-vinette . 

Vous  la  prenez  bien  mûre  &  la  met¬ 
tez  dans  un  fucre  cuit  à  la  grande  plu¬ 
me  &  la  faites  cuire  une  douzaine  de 
bouillons  couverts  ;  biffez  la  repofer 
deux  heures  &  la  remettez  fur  le  feu 
pour  la  rachever  en  la  faifant  bouillir 
jufqu’à  ce  que  le  firop  ait  de  la  confif- 
tence  :  il  faut  cinq  quarterons  de  fur 
çre  pour  livre  de  fruit. 

Confiture  de  verjus • 

Vous  le  prenez  à  fa  groffeur  fans  être 
mûr  ;  ôtez- en  les  pépins  en  le  fendant 
unpeu  parle-côté;  mettez-de  dans  une 
eau  bouillante  ;aufli-tôt  qu’il  pâlitjjvous 
l’ôtez  du  feu  &  jette z  un  peu  d’eau  fraî¬ 
che  dans  la  même  eau ,  &  le  biffez  de¬ 
dans  jufqu’à  ce  qu’il  foit  redevenu  vert , 
ou  vous  le  jettez  dans  une  eau  fraîche 
quand  il  fe  lâche  fans  être  vert;  il  fe  re¬ 
verdira  dans  le  fucre  ;  fur  fix  livres  de 
verjus  il  faut  fix  livres  de  fucre  que  vous 
faites  clarifier,  &  mettez  le  verjus  bien 
égoutté  dans  les  deux  tiers  de  ce  fucre 
pour  le  biffer  jufqu’au  lendemain  que 
vous  l’égouttez  Ôc  mettez  le  fucre  fur  le 
feu  avec  l’autre  tiers  qui  vous  eff  refié, & 
les  ferez  bouillir  enfemble  quatre  bouil- 
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Ions  couverts  ,  ’ôc  le  mettrez  fur  le  ver¬ 
jus  pour  le  laifîer  encore  jufqu’au  len¬ 
demain  que  vous  les  égouttés  ;  faites 
bouillir  le  lucre  jufqu’à  ce  qu’il  foitau 
Ütfe  ;  vous  y  güifez  le  verjus  &  les 
faites  bouillir  enfemble  jufqu’à  ce  que 
le  lîrop  i oit  au  perle,  &c  les  mettez  dans 
les  pots. 

Confiture  de  coings. 

Vous  les  prenez  mûrs  ,  &  les  faites 
bouillir  dans  de  l’eau  jufqu’à  ce  qu’ils 
foient  tendres  fous  les  doigts  ;  mettez- 
les  a  1  eau  fraîche ,  pour  les  couper  par 
quartiers  ,  ôtez  les  cœurs  &  les  pelez  ; 
étant  égouttés  vous  les  mettez  dans  un 
lucre  au  grand  liflé  ;il  en  faut  autant 
de  livres  que  de  livres  de  fruit  ;  faites- 
les  bouillir  à  petit  feu  avec  le  fucrc 
en  les  defcendant  à  mefure  qu’il  faut 
les  écumer  ;  lailfcz  les  bouillir  jufqu’à 
ce  que  vous  croyez  qu’ils  foient  cuits  ; 
enfuite  vous  les  retirez  en  douceur  avec 
1  ecumoire  &  remettrez  le  fucre  fur  le 
feu  pour  le  faire  cuire  au  grand  perlé  ; 
vous  remettrez  les  coings  chauffer  dans 
le  fucre  ,  &  les  drefferez  dans  les  pots  : 
fi  vous  voulez  que  vos  coings  foient 
rouges,  vous  mettrez  de  l’eau  de  co¬ 
chenille  dans  le  firop  en  les  mettant 
Tome  IV  N 
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fur  le  feu  ;  il  en  faut  fuflifamment  pour 
qu’ils  foient  d’un  beau  rouge,  &  les.fï- 
nifiez  de  la  même  façon. 

Confiture  de  raijin  Mufeat. 

Vous  le  prenez  prefque  mûr  & 
blanc  ;  vous  ôtez  les  pépins  comme 
au  verjus;  mettez  -  le  dans  une  eaa 
chaude  plus  que  tiède  que  vous  cou¬ 
vrez  &  le  laiflez  dans  cette  eau  juf- 
qu’à  ce  qu'il  foit  vert  en  la  tenant  dans 
la  même  chaleur  fans  la  trop  faire 
chauffer;  faites  cuire  à  la  grande  plu¬ 
me  autant  de  fucre  pefant  que  vous 
avez  de  livres  de  raifms  ;  après  l’a¬ 
voir  égoutté  vous  le  mettez  dans  le 
fucre  6c  les  faites  bouillir  enfemble  juf- 
qu’à  ce  que  le  firop  foit  au  perlé  &  les 
mettrez  dans  les  pots;  fi  vous  voulez 
les  confire  fans  peau ,  vous  ôtez  les  pé¬ 
pins  &  la  peau  &  les  mettez  tout  de 
fuite  dans  un  fucre  à  la  petite  plume 
.pour  leur  faire  faire  un  bouillon  ;  vous 
les  laiffez  jufqu’au  lendemain  dans  le 
fucre  ;  égouttez-en  le  firop  pour  le 
-faire  cuire  au  grand  perlé;  vous  y  re¬ 
mettez  le  mufeat  pour  lui  donner  deux 
bouillons  dans  le  fucre  &  le  mettez 
dans  les  pots. 
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Confiture  de  Noix  blanche . 

Pour  qu’elies  foient  bonnes  à  con¬ 
fire,  il  faut  que  l’on  puiflfe  paifer  une 
groffe  épingle  en  travers  fans  réfiftan- 
ce  ;  vous  les  pelez  jufqu’au  blanc  6c 
les  jettez  à  mefure  dans  l’eau  &  les 
mettrez  après  dans  une  eau  prête  à 
bouillir,  &  quand  elles  commenceront 
à  bouillir  vous  les  mettrez  dans  une 
autre  eau  bouillante,  où  vous  aurez 
mis  un  peu  d’alun  en  poudre  pour  les 
faire  bouillir  jufqu’à  ce  que  les  piquant 
d’une  épingle  elles  retombent  d’eiles- 
mêmes  en  les  foulevant  en  l’air;  met- 
tez-les  dans  de  l’eau  fraîche  après  y 
avoir  preffé  un  jus  de  citron  ;  enfuicç 
vous  les  égouttez  pour  les  mettre  dans 
une  terrine  ,  &  mettez  deffus  un  fucre 
à  moitié  chaud  cuit  au  petit  1  fTe  *  i  1  en 
faut  autant  pefant  que  de  fruit  ;  laiffez- 
les  dans  le  fucre  jufqu’au  lendemain  , 
que  vous  égouttez  le  fucre  pour  le 
faire  cuire  au  grand  lifle,  &  le  remet¬ 
tre  furies  noix  après  lavoir  lailfé  re¬ 
froidir  à  moitié ,  &  le  laifTez  encore 
jufqu’au  lendemain  que  vous  le  ferez 
recuire  au  petit  perlé;  &  le  lendemain 
pour  la  derniere  fois  vous  le  ferez  cui¬ 
re  au  grand  perlé  en  obfervant  tou- 
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jours  de  ne  mettre  le  fucre  qu’un  peu 
plus  chaud -que  tiède;  étant  fini  de 
cette  façon  vous  mettez  vos  noix  à  l’é¬ 
tuve  pendant  vingt  -  quatre  heures 
avant  que  de  les  dreifer  dans  le.s  pots. 

Confiture  de  Noix  noires. 

Vous  les  prenez  grofles  &  tendres 
comme  les  précédentes  ;  vous  ne  les 
pelez  que  légèrement  ;  il  faut  que  les 
coups  de  couteaux  parodient, &  les  jet- 
tez  à  mefure  dans  l’eau  avec  leur  brou 
&  les  y  laiflfez  jufqu’au  lendemain  que 
vous  les  ferez  blanchir  avec  leur  brou 
6c  de  l’eau  bouillante  ;  vous  les  reti¬ 
rerez  après  avoir  fait  I’elTai  comme 
aux  précédentes  pour  les  mettre  dans 
l’eau  fraîche  ;  après  les  avoir  égout¬ 
tées  vous  les  mettez  dans  une  terrine, 
&  verfez  deffus  du  fucre  clarifié  en  le 
defcendant  du  feu  ;  il  faut  qu’il  y  en 
ait  allez  pour  qu’elles  trempent  de¬ 
dans  ;  le  lendemain  vous  redonnerez 
quelques  bouillons  au  fucre  &  le  met¬ 
trez  tout  chaud  fur  les  noix  ,  &  con¬ 
tinuerez  encore  deux  jours  de  cette  fa¬ 
çon;  à  la  quatrième  fois  le  fucre  étant 
au  grand  perlé  vous  y  mettez  les  noix 
pour  les  faire  bouillir  enfemble  quei- 
ques  bouillons  &  les  mettrez  dans  un 
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grand  pot  ;  elles  ne  font  d’ufage  que 
pour  le  tirage  ;  il  faut  avoir  loin  de 
les  augmenter  de  lucre  ,  li  elles  n’en 
ont  point  aiTez  avant  que  de  les  fi¬ 
nir. 

Confitures  cTOrange  J  Citron  Cédras 
Bergamottes  Limes. 

Elles  fe  font  toutes  de  la  même  fa¬ 
çon  ;  vous  les  tournez  &  faites  une  pe¬ 
tite  ouverture  ronde  du  côté  de  la 
queue  ;  mettez-  les  dans  l’eau  6c  enfuite 
les  faites  blanchir  à  l’eau  bouillante 
jufqu’à  ce  qu’une  grûffe  épingle  y  en¬ 
tre  facilement;  après  les  avoir  rafraî¬ 
chi  vous  les  vyidez  avec  une  cuillier  à 
cafîé  ;  fi  vous  n’en  avez  point  de  faite 
exprès  ;  mettez-les  dans  un  fucre  cla¬ 
rifié,  pour  les  faire  bouillir  plufieurs 
bouillons;  vous  vous  réglerez  pour  le 
fucre  fuivant  ce  que  vous  aurez  de 
fruit  ;  il  faut  obferver  qu’il  faut  qu’ils 
beignent  dans  le  firop  ;  vous  les  laiffe- 
rez  vingt -  quatre  heures  dans  le  fu¬ 
cre,  &  les  remettrez  fur  le  feu  pour 
leur  donner  quatre  ou  cinq  bouil¬ 
lons  ;  à  la  troifieme  fois  vous  ne  fai¬ 
tes  bouillir  que  le  firop  &c  le  remettez 
fur  le  fruit  pour  les  laifler  deux  jours; 
vous  ferez  encore  la  même  chofe  ,  6c 
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les  laifïerez  crois  jours  dans  le  fucre  r 
ce  qui  fera  la  quatrième  fois;  à  la  cin¬ 
quième  fois  vous  ferez  cuire  le  fucre 
au  grand  perlé,  &  pour  les  finir  vous 
y  mettrez  le  fruit  &  ferez  bouillir  cinq 
ou  fix  bouillons  ;  ceux  qui  font  tachés 
ou  crevés  on  les  met  par  quartier  pour 
les  confire  de  la  même  façon;  ceux  qui 
font  entiers ,  en  les  drefîant  dans  les 
pots  on  les  met  l’ouverture  en  haut  ; 
vous  aurez  foin  à  chaque  fois  que  vous- 
ferez  recuire  le  fucre  de  l’augmenter  , 
s’il  n’y  en  avoi-t  point  allez  pour  que  le 
fruit  beignât  dedans. 

Confiture  de  petits  citrons  verts»- 

On  les  confit  de  la  même  façon  ; 
la  feule  différence  ;  c’efl  qu’il  ne  faut 
point  les  tourner  ni  vuider;  vous  les 
fendez  un  peu  par  le  côté  &  les  met¬ 
tez  fur  le  feu  dans  une  eau  tiède  & 
jettez  un  peu  d’eau  fraîche  à  mefure 
qu’elle  veut  bouillir  jufqu’à  ce  que  les 
citrons  montent  fur  l’eau  ;  ôtez-les  du 
feu  &  les  couvrez  pour  qu’ils  rede¬ 
viennent  verts  après  ;  vous  les  faites 
bouillir  dans  une  autre  eau  jufqu’à  ce 
qu’ils  foient  tendres  fous  les  doigts 
les  égouttez  &  faites  confire. 
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Confiture  de  prunes  de  mirabelles. 

Les  fruits  que  l’on  confit  avec  le 
noyeau,  il  faut  laifier  la  queue;  pour 
la  mirabelle  vous  l’ôtez  fi  vous  vou¬ 
lez  ,  quand  on  la  lailfe  il  faut  piquer 
les  prunes  &  après  vous  les  jettez  dans 
une  eau  bouillante  &  ne  les  faites  que 
faire  frémir  dans  l’eau  ;  retirez  les  à 
l’eau  fraîche  ôc  égoutt.z  ;  mettez -les 
dans  un  fucre  à  la  grande  plume  & 
leur  faites  faire  deux  bouillons  cou¬ 
verts;  après  les  avoir  écumes  vous  les 
mettez  dans  le  fucre  jufqu’au  lende¬ 
main  ,  ou  deux  jours  ;  fi  elles  font  à 
noyaux,  égouttez-les  &  faites  cuire  le 
fucre  au  grand  perlé;  mettez  y  les  pru¬ 
nes  &  les  faites  bouillir  enfemble  juf- 
qu’à  ce  qu’il  foit  revenu  au  grand  per¬ 
lé,  &  votre  confiture  fera  faite  ;  il  faut 
prendre  les  prunes  prefque  mûres  d’un 
jaune  clair,  &  mettre  une  livre  de  fu¬ 
cre  pour  livre  de  fruit  :  celle  de  per- 
drigon  le  fait  de  la  même  façon. 

Confitures  de  prunes  de  reine  claude  G* 
de  Cifle  vertes . 

Elles  fe  font  de  même  ;  vous  les 
prenez  à  leur  grolfeur  fans  être  mûres; 
les  piquez  en  plufieurs  endroits  6c  les 
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jettez  dans  une  eau  prête  à  bouillir  ÿ 
vous  les  ôtez  du  feu  quand  elles  com¬ 
mencent  à  monter  deflfus  &  les  laif- 
fez  dans  la  même  eau  jufqu’au  lende¬ 
main  que  vous  les  remettez  fur  le  feu 
fans  bouillir,  &  les  retirez  dans  l’eau 
fraîche  à  mefure  que  vous  trouvez  en 
les  tâtant ,  qu’elles  font  tendres  fous 
les  doigts  ;  après  les  avoir  égouttés 
vous  les  mettez  dans  un  fucre  clari¬ 
fié  pour  les  y  lailfer  jufqu’au  lende¬ 
main  que  vous  égouttez  le  fucre  &  lui 
donnez  quatorze  ou  quinze  bouillons, 
&  le  remettez  fur  les  prunes  ,  pour  les 
laifier  dans  le  fucre  deux  jours  ;  pour 
la  troifiéme  fois  vous  égoutterez  le  fu¬ 
cre  &  lui  donnerez  encore  autant  de 
bouillons ,  &  le  remettrez  fur  les  pru¬ 
nes  pour  les  y  laiffer  vingt  quatre  heu¬ 
res  ;  pour  la  quatrième  fois  vous  égout¬ 
terez  le  fucre  ,  le  ferez  cuire  au  grand 
perlé  &  y  mettrez  les  prunes  pour  les 
faire  bouillir  enfemble  trois  bouillons 
couverts  ,  &  votre  confiture  fera  fai¬ 
te  ;  il  faut  au  moins  une  livre  de  fucre 
pour  livre  de  prunes. 

Des  Confitures  au  sec. 

De  toutes  les  confitures  que  l’on  met 
au  fec  l’on  fe  fert  ordinairement  de 
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celles  que  l’on  a  confiées  au  liquide  , 
&  elles  fe  font  prefque  toutes  de  la  mê¬ 
me  façon. 

Confitures  au  fec  d'amandes  &  abri¬ 
cots  verts. 

Vous  prenez  de  celles  qui  font  con¬ 
fites  au  liquide;  vous  les  égouttez  & 
roulez  dans  du  fucre  fin  ,  pour  les  faire 
fécher  à  l’étuve  après  les  avoir  arran¬ 
gés  fur  un  tamis. 

Confiture  de  framboifes  au  fec* 

Vous  les  prenez  aufii  confites  au  li¬ 
quide  ,  les  égouttez  ,  roulez  dans  le 
lucre  &  faites  fécher  de  la  même  fa¬ 
çon. 

Confiture  de  cerfs  au  fec  en  bouquets * 

Vous  les  prenez  confites  avec  leurs 
queues ,  &  en  attachez  plufieurs  en- 
femble  pour  les  faire  fécher  fans  les 
rouler  dans  le  fucre  ;  vous  en  faites 
aufii  en  en  prenant  une  avec  la  queue 
&  trois  autres  fans  queues  ni  noyaux 
que  vous  appliquez  fur  celle  qui  a  une 
queue.,  après  les  avoir  égouttés  vous 
les  faites  tenir  enfemble  comme  fi  les 
quatre  n’en  faifoient  qu’une  8;  les  met- 

N  v 


28^  Les  Soupers 

rez  fécher  à  l’étuve  après  les  avoir  pou* 

drées  de  lucre. 

Confiture  de  jafmiti  au  fec. 

Vous  le  prenez  épanoui  &  lui  Jaif- 
fez  la  moitié  de  fa  queue  ;  vous  en 
attachez  plufieurs  enfemble  &  ne  faites 
que  les  tremper  dans  un  lucre  au  pe¬ 
tit  perlé  à  demi  froid  ;  faites  les  égout¬ 
ter  fur  le  tamis,  de  façon  que  les  fleurs 
refient  dans  leur  beauté;  après  vous  y 
jetterez  par-deflus  du  fucre  en  poudre 
&  les  ferez  fécher  à  l’étuve;  gardez- les 
dans  un  endroit  fec  pour  vous  en  fer- 
yir  au  befoin. 

Confiture  cle  fleurs  di  Grange  au  fec~ 

Vous  les  prenez  confites ,  &  pour 
les  tirer  facilement  du  firop  ;  vous  met¬ 
tez  le  pot  dans  de  l’eau  chaude  &  le 
faites  liquider  ,  égouttez-en  la  fleur  & 
la  poudrez  de  fucre  ;  mettez  fécher  à 
l’étuve. 

Confiture  d’ Abricots  murs  au  fec » 

Vous  prenez  de  ceux  qui  font  con¬ 
fits  au  liquide;  les  égouttez  de  leur 
firop,  oc  les  arrangez  fur  un  clayon  ôc 
les  poudrez  de  lucre  ;  faites  fécher  à 
L’étuve,  enfuite  vous  y  remettrez  en- 


DE  LA  CoÜR.  2B7 
core  un  peu  de  fucre  &  racheverez  de 
les  fécher,  fur  un  tamis. 

Confiture  de  Poires  au  feca 

Elles  fe  mettent  au  fec  de  la  même 
façon  ,  en  prenant  de  celles  qui  font 
confites  au  liquide  ;  l’on  en  fait  d’une 
façon  commune  &  qui  font  propres  à 
tranfporter  au  loin  ,  en  prenant  des 
poires  d’une  eaufucrée  que  l’on  fait  lé¬ 
cher  à  moitié  au  four  ;  vous  les  reti¬ 
rez  pour  les  applatir,  &  les  remettez: 
pour  rachever  de  féchër*- 

Confiture  de  poires  de  roujjelet  de  Reims . 

Elle  fe  fait  en  pelant  du  roufielet 
prefque  mûr,  ratifiez  un  peu  la  queue 
&  les  faites  bouillir  dans  de  l’eau  juf- 
qu’à  ce  qu’elles  commencent  à  être  ten¬ 
dre  fous  les  doigts  ,  &  les  retirez  pour 
les  mettre  deux  heures  dans  deux  pin¬ 
tes  d’eau  avec  une  livre  de  fucre;  vous 
les  rangez  enfuite  fur  des  clayons  pour 
les  mettre  au  four  après  que  le  pain  eft 
tiré  ;  vous  les  laifi'ez  jufqu’au  lende¬ 
main  que  vous  remettez  les  poires  une 
demi  heure  dans  cette  eau  fucrée,  & 
les  remettez  au  four  d’une  même  cha¬ 
leur  douce  ;  vous  continuez  encore  trois 
jours  à  les  tremper  une  demi -heure 
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dans  cette  eau  fucrée  &  les  mettrez  au 
four;  à  la  derniere  fois  vous  ne  les  re» 
tirez  du  four  que  quand  elles  font  tout- 
à-fait  féches.  Les  poires  de  doyenné 
fe  font  fécher  de  la  même  façon  ;  il 
ne  faut  point  les  blanchir  quand  elles 
font  à  leur  maturité;  vous  mettez  plus* 
ou  moins  d'eau  &  de  fucre  que  vous 
avez  de  poires  ,  en  vous  réglant  fur 
une  livre  pour  deux  pintes. 

Confiture  de  Pêches  &  P avis. 

L’on  prend  de  ceux  que  Ton  a  con~ 
fit  au  liquide ,  que  l’on  égoutte  de  leur 
firop  ;  poudrez  de  fucre,  &  faites  fé- 
eher  à  l’étuve. 

Les  Confitures  de  Murs  d'Epine - 
vinette  de  J/'erjus  de  Citron  ^  de  Ber- 
gamottes  &  généralement  de  tous  les 
fruits  confits  au  liquide  fe  mettent  au 
fec  de  la  même  façon. 

Confiture  de  prunes  £7’  pommes  tapées. 

Elles  fe  font  d’une  autre  façon;  les 
prunes ,  n’importe  de  quelle  efpeces , 
pourvu  qu’elles  foient  bonnes  &  qu’el¬ 
les  quittent  le  noyau;  la  reine  Clau¬ 
de  eil  la  plus  efiimée  ;  vous  leur  qtez 
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Te  noyau  à  chacune,  en  leur  faifanr 
une  incifion  ;  faites  clarifier  demi  li¬ 
vre  de  fucre  pour  livre  de  fruit ,  & 
les  mettez  dedans  fur  un  petit  feu  qu’el- 
les  ne  faffent  que  frémir  ;  vous  les  met¬ 
tez  après  jufqu’au  lendemain  dans  une 
terrine  ;  égouttez-en  le  fucre  pour  le 
faire  cuire  au  perlé  ^  mettez-y  les  pru¬ 
nes  faire  fix  ou  fept  bouillons  cou¬ 
verts;  laiffez  dans  leur  firop  à  l’étuve 
jufqu’au  lendemain  ,  que  vous  les 
égouttez  &  mettez  lécher  à  l’etuve  fur 
des  grilles;  elles  s’applatilfent  d’elles- 
mêmes.  Les  pommes  ,  vous  les  prenez 
de  belle  renette  fans  taches  &  leur  fai¬ 
tes  plufieurs  incifions  dans  leurs  lon¬ 
gueur  d’égale  difiance  &  les  mettez 
fur  un  plat,  &  au  four  de  moyenne 
chaleur  ;  à  moitié  cuite  ,  vous  les  ap- 
platilfez  qu’elies  ne  refient  épaifles  que 
d’un  demi -doigts;  poudrez  de  fucre 
des  deux  côtés  &  les  remettez  au  four 
jufqu’au  lendemain,  que  vous  les  re¬ 
poudrez  de  fucre  &  les  tenez  feche- 
ment  à  l  étuve  jufqu’à  ce  que  vous  les 
ferviez. 

Confiture  d’ Abricots  tapés . 

E  le  fe  fait  comme  celle  de  prunes  ^ 
à  la  différence  qu’avant  de  les  finir; 
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vous  remettez  dans  Pabricors  l’aman¬ 
de  du  noyau  que  vous  avez  ôté 
après  l’avoir  pelé. 

Des  Sirops. 

Sirop  d’Orgeat . 

Vous  émondez  &  pillez  très*  fin  des'1 
amandes  douces  que  vous  mêlez  avec 
un  quart  des  quatre  {emences  froides; 
délayez-les  dans  un  peu  d’eau  chaude, 
chopine  pour  une  livre  ;  laides  infu- 
fer  les  amandes  trois  ou  quatre  heures 
&  les  pafifez  à  plufieurs  fois  avec  ex- 
prtffion  dans  une  ferviette  ;  délayez- 
la  dans  un  fucre  au  caflé,  &  y  met¬ 
tez  un  peu  d  eau  de  fleurs  d’orange  ; 
mettez  ce  firop  fans  le  faire  bouillir  à 
î’étuve  jufqu’à  ce  qu’il  foit  au  perlé  ; 
vous  tenez  l’étuve  d’une  chaleur  mo¬ 
dérée  ;  il  faut  deux  livres  de  fucre  peur 
chopine  de  lait  d’amandes  ;  l’on  en 
peut  mettre  quelques  unes  d’ameres. 

Sirop  de  capillaire . 

Le  capilaire  de  canada  efï  le  meil¬ 
leur;  vous  faites  bouillir  une  chopine 
d  eau  ;  en  i  ôtent  du  feu  vous  y  met¬ 
tez  une  once  ue  capillaire  en  feuilles. 
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&  le  laiffez  infufer  fur  de  la  cendre 
cliaude  du  loir  au  lendemain  ;  le  paf- 
ftz  dans  une  ferviette  &  le  délayez 
dans  cinq  quarterons  de  fucre  au  caf- 
fé,  &  le  mettez  à  l’étuve  que  vous  en¬ 
tretenez  d’une  chaleur  modérée  juf- 
qu’à  ce  que  le  firop  foit  au  perlé;  vous 
en  faites  l’effai  en  en  prenant  de  tems 
en  rems  avec  une  cuilier,  vous  aug¬ 
mentez  le  capillaire  &  le  fucre  fuivanc 
la  quantité  que  vous  en  ferez ,  6c  le 
mettez  dans  des  bouteilles. 

Sirop  de  citrons . 

îî  ne  fe  fait  que  quand  on  veut  s’en 
fervir,  fur  une  demi- livre  de  fucre  au 
lilîé  ,  vous  y  preffez  ia  moitié  d’un 
citron  ,  &  faites  bouillir  le  fucre  juf- 
qu’à  ce  qu’il  foit  au  perlé. 

Sirop  de  pommes . 

Vous  faites  bouillir  de  la  reinette 
jufquà  ce  qu’elle  foit  en  marmelade, 
avec  très  peu  d’eau  ;  prenez- en  le  jus 
que  vous  aurez  paflé  au  tamis  pour 
le  délayer  dans  un  fucre  à  la  grande 
plume,  «Scies  faites  bouillir  enfembîe 
jufqu  à  ce  que  le  firop  foit  au  perlé  ; 
il  faut  une  livre  de  fucre  pour  demi- 
fèder  de  jus. 
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Sirop  de  coings . 

Vous  les  prenez  bien  mûrs  &  en5 
pilez  la  chair  que  vous  partez  avec 
cxpreflion  pour  en  tirer  le  jus;  faites 
le  comme  celui  de  pommes;  à  cette  dif¬ 
férence  que  vous  prenez  de  la  cadb- 
nade  en  place  de  fucre. 

Sirop  de  verjus» 

Vous  le  pilez  bien  mûr,  6>c  le  fai¬ 
tes  comme  celui  de  coings  ;  à  cette 
différence  qu’il  faut  une  livre  de  caf- 
fonade  pour  demi-fetier  de  jus  de  ver¬ 
jus. 

Sirop  de  mures » 

Vous  les  faites  bouillir  quatre  ou 
cinq  bouillons  avec  un  demi  verre* 
d’eau,  &  les  partez  au  tamis;  laiffez 
repofer  le  jus  &  le  tirez  au  clair;  met- 
tez-le  dans  un  fucre  cuit  au  carte;  & 
les  laiflez  lurun  moyen  feu  fans  bouil¬ 
lir  ,  cinq  ou  fix  heures  ,  ôc  le  met¬ 
tez  à  l’étuve  que  vous  entretenez  d’u¬ 
ne  chaleur  modérée  jufqu’à  ce  qu’il 
fbit  au  perlé  ;  il  faut  une  livre  de  fu> 
cre  pour  demi-fetier  de  jus. 
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Sirop  de  poires. 

Vous  les  prenez  bien  mûres  &  d’un 
bon  goût  ;  après  les  avoir  pelées  vous 
faites  le  firop  comme  celui  de  pom¬ 
mes. 

Sirop  d’abricots. 

Vous  les  prenez  bien  mûrs  &  les 
coupez  par  morceaux  pour  faire  le  fi¬ 
rop  de  la  même  façon  que  celui  de 
pommes  ;  fi  vous  voulez  que  le  firop 
ait  le  goût  de  noyaux  vous  y  mettez 
les  noyaux  des  abricots  après  les  avoir 
pelés  ôc  pilés  très-fin. 

Sirop  de  cerijes 

Vous  les  prenez  bien  mûres,  leur  ôtez 
les  queues  &  les  noyaux;  faites  votre 
firop  de  la  même  façon  que  celui  de 
pommes. 

Sirop  de  grofeilles. 

Vous  les  prenez  bien  mûres,  les  écra- 
fez  pour  en  tirer  le  jus  avec  un  quart 
de  cerifes,  &  les  mettez  dans  une  cafi- 
fonade  cuite  à  la  grande  plume  ;  fai¬ 
tes  les  bouillir  enfemble  jufqu’à  ce  que 
votre  firop  foit  au  perlé;  il  faut  une 
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livre  de  calfonade  pour  demi  -  fetier 
de  jus. 

Sirop  violât. 

Sur  un  quarteron  de  violettes  éplu¬ 
chées  que  vous  mettez  dans  une  terri¬ 
ne  ,  vous  verfez  defîus  un  demi-fetier 
d’eau  bouillante ,  &  la  mettrez  chaude¬ 
ment  à  l’étuve  jufqu’aù  lendemain  ; 
ayez  foin  de  mettre  quelque  chofe  qui 
la  fade  enfoncer;  après  vous  la  paie¬ 
rez  dans  une  ferviette  avec  expref- 
fion  ;  mettez  cette  eau  dans  deux  li¬ 
vres  &  demi  de  fucre  cuit  au  caffé  , 
&  les  délayez  enfemble  fur  un  petit 
feu  fans  bouillir;  vous  finirez  votre 
firop  à  l’étuve  comme  celui  de  capi- 
laire. 

Autres  Sirops  de  ce  que  Ven  veut. 

De  tous  les  fruits  que  l’on  à  confits 
au  liquide  &  que  l’on  tire  pour  met¬ 
tre  au  fec  ;  le  firop  qui  vous  refie  ? 
vous  le  faites  frémir  fur  un  petit  feu  & 
y  ajoutez  un  peu  de  fucre  clarifié  ,  pour 
le  mettre  dans  des  bouteilles ,  &  vous 
en  fervir  au  befoin. 

Des  fruits  a  l’eau-de-vie, 

Pêche  à  V Eau-de-vie. 

Il  faut  autant  de  demi-livre  de  fucre 
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que  de  livre  de  fruit  ;  vous  faites  cui¬ 
re  le  fucre  au  grand  perlé,  &  y  met¬ 
tez  les  pêches  entières  &  mûres  ;  après 
les  avoir  efiuyées  de  leur  duvet  pour 
les  faire  bouillir  enfemble  quatre  ou 
cinq  bouillons  ;  étant  froides  vous  les 
mettez  dans  les  bouteilles  ;  &  fur  cho- 
pine  de  firop  vous  y  mettez  trois  cho- 
pines  d’eau-de-vie  que  vous  délayez 
enfemble  &  le  mettez  fur  les  pêches  ; 
bouchez  bien  les  bouteilles  pour  les 
eonferver  ;  fi  vous  voulez  qui  les  péchés 
foient  pelées  il  faut  qu’elles  ne  foient 
pas  tout-à  fait  mûres  ;  vous  les  faites 
bouillir  dans  l’eau  jufqu’à  ce  que  vous 
puifîiez  ôter  facilement  la  peau,  &  les 
jettera  mefure  à  l’eau  fraîche  ;  étant 
égouttées  vous  les  mettez  faire  trois 
ou  quatre  bouillons  dans  un  fucre  cla¬ 
rifié,  même  quantité  que  les  premie- 
res  :  vous  les  écumez  &  biffez  dans  le 
fucre  jufqu’au  lendemain  que  vous  l’é¬ 
gouttez  ;  &  faites  faire  quatorze  ou 
quinze  bouillons  au  fucre  &  le  remet¬ 
tez  fur  les  pêches  jufqu’au  lendemain  , 
que  vous  le  mettez  dans  des  bouteil¬ 
les  ,  &  délayerez  le  firop  avec  une  fois 
autant  d’eau  de  vie  ,  &  le  mettez  fur 
les  pêches;  cette  façon  ne  fe  conferve 
pas  £  longtems  que  la  premier* 
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Poires  à  V Eau-de-vie. 


Les  meilleures  pour  mettre  à  l’eau- 
de-vie  ,  font  celles  de  rouflelet  ;  vous 
les  prenez  prefque  mûres  &  les  faites 
bouillir  dans  de  l’eau  après  les  avoir 
piquées  jufqu’à  ce  qu’elles  commencent 
à  être  tendres  fous  les  doigts  ,  que 
vous  les  pelez  &  jettez  à  mefure  dans 
une  eau  fraîche ,  où  vous  avez  preffé 
un  jus  de  citron  ;  clarifié  autant  de  de¬ 
mi  -  livres  de  fucre  que  vous  avez  de 
livres  de  poires,  &  les  mettez  dedans 
pour  les  faire  bouillir  une  douzaine  de 
bouillons;  étant  écumées  vous  les  laif- 
fez  dans  le  fucre  jufqu’au  lendemain  , 
que  vous  les  faites  bouillir  cinq  ou  fix 
bouillons ,  &  les  lailîez  encore  dans  le 
fucre  jufqu’au  lendemain  ,  que  vous 
leur  donnerez  trois  ou  quatre  bouil¬ 
lons  pour  les  rachever  ;  quand  elles 
feront  froides,  vous  les  mettrez  dans 
les  bouteilles  :  le  firop ,  il  faut  qu’il  foit 
au  perlé  ;•  vous  le  mettez  fur  un  moyen 
feu  &  y  mettez  autant  d’eau-de-vie 
que  vous  déiayez  enfemble  fans  les 
faire  bouillir ,  &  le  mettez  fur  les  poi¬ 
res  ;  quand  il  fera  froid  ;  il  faut  qu’il  y 
en  ait  allez  pour  qu’elles  trempent  de.- 
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dans;  ainfi  que  tous  les  fruits  que  l’on 
met  a  l’eau-de-vie. 

Prunes  à  l’Eau-de-vie  4 

Lés  meilleures  pour  mettre  à  l’eau- 
de-vie  ,  c’eft  la  reine  claude  ;  vous  les 
préparez  de  la  même  façon  que  celles 
qui  font  confites  au  liquide.  Voyez 
reine  claude  page,  28  ^,  à  cette  diffé¬ 
rence  que  vous  ne  mettez  au  plus  que 
trois  quarterons  de  fucre  pour  une  livre 
de  prunes;vos  prunes  étantégouttées  8c 
froides  ,  vous  les  rangez  dans  les  bou¬ 
teilles  ;  faites  chauffer  le  firop  qui  doit 
être  au  gros  boulet,  6c  y  mettez  autant 
d’eau-de-vie  ;  étant  bien  incorporés 
enfemble  ;  vous  le  mettez  i'ur  les  pru: 
nés ,  quand  il  fera  à  demi  froid. 

Abricots  à  l’ Eau-de-vie, 

Vous  les  prenez  à  moitié  mûrs  & 
des  plus  gros  ;  vous  les  mettez  fur  le 
feu  dans  une  eau  bouillante  jufqu’à  ce 
qu’ils  commencent  à  être  tendres  fous 
les  doigts ,  fans  qu’ils  bouillent ,  que 
l’eau  ne  faffe  que  frémir  ;  vous  les  re¬ 
tirez  à  mefure  à  l’eau  fraîche  ,  les  fai¬ 
tes  égoutter  &  leur  faites  faire  trois  ou 
quatre  bouillons  dans  un  fucre  au^caf- 
fê  ;  il  en  faut  une  livre  pour  une  livre 
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&  demi  d’abricots  ;  ôtez-les  du  feu  Sc 
les  laiflez  dans  le  lucre  pendant  trois 
heures,  que  vous  égouttez  le  lucre  & 
lui  donnez  une  demi-douzaine  de  bouil¬ 
lons  couverts;  remettez-y  les  abricots 
&  leur  donnez  quatre  bouillons;  reti¬ 
rez  les  abricots  pour  les  mettre  fur  un 
plat  ;  mettez  de  1  eau-de-vie  dans  le 
lucre  autant  que  de  iirop ,  en  les  fai- 
fant  chauffer  ians  bouillir  pour  qu’ils 
fe  mêlent  bien  enfemble  ;  étant  froids 
vous  arrangez  les  abricots  dans  les 
bouteilles,  &  les  lirop  delfus  ;  il  faut 
avoir  attention  que  la  peau  des  abri¬ 
cots  refie  entière. 

Noix  à  l’Ecu-de-vie . 

Vous  les  prenez  tendres  comme  cel¬ 
les  des  noix  blanches  confites  ,  les 
préparez  de  la  même  façon  ;  voyez 
page  2J9  ,  la  feule  différence ,  c  efi 
que  vous  ne  mettez  que  demi  livre  ou 
trois  quarterons  au  plus  de  fucre  pour 
livre  de  noix  ;  quand  elles  font  finies 
de  confire  ,  vous  les  égouttez  ,  &  met¬ 
tez  dans  le  firop  autant  d’eau  de- vie 
que  de  firop  ;  faites  un  peu  chauffer 
fans  bouillir  pour  qu’ils  s’incorporent 
enfemble  ,  étant  un  peu  froids  ver'ez 
fur  les  noix  que  vous  avez  mis  dans 
des  bouteilles. 
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Cerifes  à  l’ Eau-de-vie, 

Vous  écrafez  un  peu  de  framboifes , 
des  mûres  &  des  cerifes,  pour  en  ti¬ 
rer  une  chopine  de  jus  ou  trois  demi- 
fetier  que  vous  mettez  après  l’avoir 
paffé  au  clair  ,  avec  une  pinte  d’eau- 
de-vie  8c  deux  livres  de  fucre  que 
vous  mêlez  enfemble  ;  quand  le  fucre 
eft  fondu  ,  mettez  dans  des  bouteilles 
des  belles  8c  grottes  cerifes  claires , 
mûres  à  propos  ,  vou*  coupez  la 
queue  à  moitié  ,  8c  mettez  dettus  i’eau- 
de  vie  mêlée  avec  le  fucre;  il  faut  que 
les  cerifes  trempent  dedans  ;  en  hvver 
l’on  fe  fert  de  ces  cerifes  pour  met¬ 
tre  au  caramel  ,  ou  pour  glacer  au 
blanc. 

\ 

Amandes  vertes  Abricots  verts  à 
L’Eau-de-vie • 

Vous  les  préparez  8c  Unifiez  de  la 
même  façon  ,  que  celles  qui  font  con¬ 
fites  au  liquide  ;  voy^z  page  272  ,  la 
feule  différence  c*etf  que  vous  ne  met¬ 
trez  que  demi-livre  de  fucre  pour  li¬ 
vre  de  fruit  ;  étant  fini  vous  y  mettez 
autant  d’eau-de-vie  que  de  firop  ,  8c 
les  faites  chauffer  fans  bouillir  pour 
qu’ils  s’incorporent  enfemble  ;  étant 
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Froids  vous  les  mettez  dans  les  bou¬ 
teilles. 

'  Oranges  douces  à  VE  au- de-  vie . 

Celles  de  Portugal  font  les  meilleu¬ 
res  ;  il  faut  les  tourner  en  levant  la 
fuperficie  de  l’écorce  &  les  jettez  à 
mefure  à  l’eau  fraîche  après  avoir  ôté 
un  peu  de  l’écorce  du  côté  de  la  queue 
en  forme  d’un  périt  trou  rond  ;  faites 
les  bouillir  dans  de  l’eau  fans  les  vuider 
jufqu’à  ce  qu’une  épingle  y  entre  fans 
refiftance  ,  &  les  mettez  dans  un  lu¬ 
cre  clarifié  pour  faire  trois  ou  quatre 
bouillons;  lailfez- les  dans  le  fucre  juf- 
qu’au  lendemain  ,  que  vous  faites  bouil¬ 
lir  le  fucre  -neuf  ou  dix  bouillons,  6c 
k  remettez  fur  les  oranges  pour  les  y 
lailfer  encore  jufqu’au  lendemain  ,  que 
vous  les  finirez  en  faifant  bouillir  les 
oranges  avec  le  fucre  environ  douze 
bouillons  ;  mettez  y  autant  d’eau-de- 
vie  que  de  firop  6c  les  faites  chauffer 
fans  bouillir,  &  met  rez  le  tout  dans 
les  bouteilles  étant  froides  ;  il  faut  qu’il 
y  ait  affez  de  fucre  pour  que  les  oran¬ 
ges  beignent  dans  le  firop  6c  l’eau-de- 
vie. 

Des  Mousses. 

Il  faut  avoir  un  moule  de  fer  blanc 

fait 
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fait  exprès  ;  vous  mettez  dans  le  fond 
de  la  glace  pilée,  mêlée  avec  du  fal- 
pêtre  ou  du  fel,  &  mettez  dans  les  gril¬ 
les  qui  font  faites  pour  contenir  les  go¬ 
belets  d’argent  ou  de  verre,  où  vous 
avez  mis  la  compofition  des  moufles  ; 
vos  goblets  étant  placés  vous  mettez 
defTus  le  couvercle  du  moule  qui  doit 
avoir  une  goutiere  pour  que  la  glace 
que  vous  mettez  defTus  comme  vous 
avez  fait  deffous  ,  s’écoule  à  mefure 
qu’elle  fond  ;  de  cette  façon  vous  pou¬ 
vez  les  faire  deux  heures  avant  de  les 
fervir;  elle  eft  le  plus  en  ufage. 


MouJJe  à  la  crème* 


Sur  une  pinte  de  crème  double  bien 
douce,  vous  y  mettez  quelques  goûtes 
de  bergamotte  ou  de  cedra  ,  de  l’eau 
de  fleurs  d’orange  &  environ  une  demi- 
livre  de  fucre  ;  étant  fondu  dans  la  crè¬ 
me  vous  la  fouettez  ;ii  elle  ne  moufloit 
pas  afTez  vous  y  pourrez  mettre  quel¬ 
ques  blancs  d’œufs,  à  mefure  qu’elle 
ius  la  levez  avec  une  cui  iere 


ur  la  mettre  fur  un  tamis,  & 


un  plat  deffous  ;  vous  continuez  de  cet¬ 
te  façon  jufqu’à  la  fin  ;  fi  vous  n’en 
avez  point  allez  pour  remplir  vos  go- 
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belets,vous  fouetterez  celle  jqui  a  dé¬ 
goûté  du  tamis. 

Moujfe  de  caffé. 

Pour  trois  demi-fetiers  de  crème  , 
vous  y  mettez  trois  tafles  de  caffé  très- 
fort  fait  avec  de  l’eau  &  deux  onces  de 
caffé  pour  chaque  taffe;  étant  tiré  au 
clair  ,  vous  y  délayez  cinq  jaunes 
d’œufs  frais ,  une  demi-livre  de  fucre 
&  trois  demi-fetiers  de  crème  double  j 
fouettez  le  tout  enfemble  comme  vous 
avez  fait  celle  à. la  crème. 

Moujfe  de  chocolat. 

Elle  fe  fait  de  même  ,  en  faifant  fon¬ 
dre  fur  de  la  cendre  chaude  fîx  tablet¬ 
tes  de  chocolat  avec  un  peu  de  crème  , 
&  les  délayez  après  avec  autant  de 
jaunes  d’œufs ,  de  la  crème  &  du  fucree 

Moitjje  de  fafran. 

Vous  la  faites  comme  celle  à  la  crè¬ 
me  fans  jaunes  d’œufs  ;  en  place  de  ber- 
gamotte  &  fleurs  d’orange  ,  vous  lui 
donnez  le  goût  de  fafran  ,  il  en  faut 
deux  gros  pour  une  pinte  de  crème  ; 
vous  le  faites  infufer  dans  un  demi-fe- 
tier  de  crème  lur  de  la  cendre  chaude  ; 
après  l’avoir  pafTé  au  tamis ,  vous  le 
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mettez  dans  le  reliant  de  la  crème  }  6c 
le  lucre. 

Des  Glaces. 


Toutes  les  glaces  que  l’on  fait  fe 
mettent  prendre  à  la  glace  de  la  même 
façon;  vous  mettez  dan-s  une falbotiere 
la  liqueur  ou  le  fruit  que  vous  voulez 
glac.r,  &  mettez  la  1  albotiere  dans  un 
l'eau  proportionné  à  fa  grandeur  ,  & 
mettez  tout  autour  &  delfous  de  la 
glace  pilée  très-fin,  mêlée  avec  du  fal- 
petre  ou  du  fel  ;  vous  la  tournez  fans 
celfe  pendant  un  bon  demi-quart  d’heu¬ 
re  jufqu’à  ce  qu’elle  foit  prife  ;  vous  au¬ 
rez  foin  de  tems  en  tems  de  détacher 
avec  la  houlette  ce  qui  fe  prend  fur  les 
bords  pour  qu’elle  glace  également  ; 
vous  ne  les  drefierez  dans  les  gobelets 
qu’au  moment  que  vous  les  fervez,  &C 
pour  qu’elles  ne  foient  pas  en  glaçon 
vous  les  travaillez  avec  la  hou'ette,  en 
les  remuant  beaucoup  jufqu’à  ce  que 
vous  voyez  qu’il  n’y  a  plus  de  glaçon 
en  grumelots;  fi  vos  glaces  étoient  lai¬ 
tes  du  tems  avant  que  vous  fervez,  vous 
les  laiffez  à  la  glace  &  ne  les  travail¬ 
lez  qu’au  moment  que  vous  êtes  prêt 
à  fervir» 

O  il 
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Glace  à  la  crème • 

Faîtes  bouillir  une  pinte  de  crème 
avec  fept  ou  huit  amandes  douces  con- 
çaflees ,  en  l’ôtant  du  feu  ,  vous  y  met¬ 
tez  une  demi-livre  de  fucre  ,  de  l’é¬ 
corce  de  citron  vert  râpé ,  de  l’eau  de 
fleurs  d’orange;  lailfez  infufer  une  de¬ 
mi-heure,  &  la  mettrez,  prendre  à  la 
glace  après  l’avoir  pafiee  au  tamis. 

Glace  de  cafté. 

Faites  trois  fortes  taffes  de  cafFé  à 
l’eau  ,  avec  deux  onces  pour  chaque 
tafTe  ;  étant  repofé  8c  tiré  au  clair  , 
vous  le  mettrez  dans  trois  demi-fetiers 
de  crème  avec  trois  quarterons  de  fu¬ 
cre  &  les  ferez  bouillir  "enfemble  cinq 
ou  fix  bouillons  ,  &  mettrez  à  la  glace 
quand  il  fera  froid. 

Glace  de  chocolat. 

Vous  faites  fondre  fur  le  feu  fix  ta¬ 
blettes  de  chocolat  avec  quelques  cuil¬ 
lerées  d’eau  ;  étant  bien  en  bouillie  , 
vous  y  délayez  trois  jaunes  d’œu  fs  frais 
8c  une  pinte  de  crème  que  vous  aurez 
fait  bouillir  avec  demi-livre  de  lucre. 
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Glace  de  cerifes . 

Vous  délayez  trois  demi-fetiers  d’eau; 
avec  deux  livres  de  cerifes  bien  écra- 
fées  ;  pafTez-les  avec  exprefîion  au  ta¬ 
mis  &  y  mettez  demi- livre  de  fucre» 

Glace  de  grofeilles. 

Vous  faites  faire  deux  ou  trois  bouil¬ 
lons  à  deux  livres  de  grofeilles  mêlées 
avec  une  demi- livre  de  framboifes  ; 
paffez  au  tamis  pour  en-  avoir  le  jus  > 
&  y  mettez  une  chopine  d’eau  avec 
une  livre  de  fucre  ,  que  vous  mêlez  en- 
femble  avant  que  de  faire  prendre  à  la 
glace. 

Celle  de  framboifes  fe  fait  comme 
celle  de  cerifes. 

Glace  de  fraifes. 

Elle  fe  fait  auflî  de  la  même  façon, 
à  cette  différence  que  fur  une  livre  de 
fraifes  vous  y  mettez  un  quarteron  de 
grofeilles  rouges  que  vous  écrafez  en- 
lemble ,  avant  que  d’y  mettre  trois  de¬ 
mi-fetiers  d’eau. 

Glace  de  violettes.  # 

Vous  délayez  une  pinte  d’eau  chau¬ 
de  avec  une  bonne  poignée  de  violet- 

O  iij 


3 oô  Les  Soupers 

tes  pilées  très-fin;  mettez-y  demi-li¬ 
vre  de  lucre  &  les  laifiez  infufer  près 
d’une  heure  avant  que  de  les  palier  dans 
une  ferviette. 

Glaces  de  jaflmin  J  fleurs  d’oravges  G' 
œillets . 

Elles  fe  font  toutes  comme  celle  de 
violettes  ;  les  unes  Sc  les  autres  avant 
que  de  les  palier  pour  qu’elles  prennent 
plus  de  goût  vous  en  battez  l’eau  en  la 
verfant  à  plufieurs  fois  d’un  pot  à  un 
autre. 

Glace  de  verjus. 

Pour  un  demi-fetier  de  jus  de  ver-^ 
jus  vous  le  mêlerez  avec  trois  demi- 
fetiers  d’eau  tic  une  livre  de  lucre. 

Glace  de  citron. 

Faites  infufer  pendant  une  heure  les 
zeftes  avec  le  jus  de  cinq  citrons,  trois 
demi  fetiers  d’eau,  trois  quarterons  de 
fuçre ,  tic  les  palfez  dans  une  ferviet- 
te. 

Glace  de  grenades. 

-  Vous  concalfez  les  grains  de  trois 
ou  quatre  grenades  tic  la  faites  comme 
celle  de  citron. 
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Glaces  de  bigarrades  &  oranges  douces» 

'  Elles  fe  font  comme  celte  de  cirron  ; 
à  cette  différence  qu’à  celle  de  bigar¬ 
rades  il  faut  un  peu  plus  de  fucre  ;  Sc 
à  celle  d’orange  douces  un  peu  moins. 

Glacé  de  canelle » 


11  en  faut  fix  gros  pour  une  pinte 
d’eau  ;  vous  la  mettez  infufer  une  heu- 
re  a  l’eau  chaude  &  la  faites  enfuite 
bouillir  un  bouillon  ,  en  y  mettant  trois 
quarterons  de  fucre  ;  vous  la  tiendrez 
chaudement  pendant  une  heure  avant 
de  la  paifer  au  tamis. 


Glaces  de  rofes  Cf  jonquille .  g. 

Elles  fe  font  toutes  les  deux  comme 
celle  de  violettes. 


Glace  de  pavis. 

Vous  en  prenez  huit  ou  dix  bien 
mûres  que  vous  coupez  par  morceaux 
&  les  faites  bouillir  cinq  ou  fix  bouil¬ 
lons  avec  une  pinte  d’eau  ;  paffez-les 
au  tamis  avec  exprefiion  &:  y  mettez 
demi-livre  de  fucre  dans  le  jus  que  vous 
aurez  tiré. 

Glace  de  pêches . 

Vous  en  prenez  autant  que  de  pavis  j 
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il  faut  qu'elles  (oient  bien  mûres  ;  vous 
ne  faites  que  les  bien  écrafer  &  les  mê¬ 
lez  avec  trois  demi-fetiers  d’eau  chau¬ 
de  pour  les  laifler  infufer  enfemble 
deux  heures,  ôc  les  palïez  au  tamis;  vous 
y  ajouterez  une  bonne  demi-livre  de 
fucre. 

Glace  d’abricots . 

Elle  Te  fait  comme  celle  de  pêches;, 
il  en  faut  au  moins  une  douzaine  qui 
foient  bien  mûres. 

Glace  de  coriandre. 

Vous  faites  infufer  une  heure  dans 
une  pinte  d’eau  chaude  une  once  dé 
coriandre  concaffée  ;  &  demi-livre  de 
(acre  ;  paiïez-la  dans  une  ferviette.- 

Glace  d’ams . 

Vous  mettez  infufer  de  l’anis  dans- 
une  pit  re  d’eau  chaude  &  la  paffez  au 
tami.  quand  elle  a  pris  allez  le  goût  d’a- 
nis  ;  vous  y  ajouterez  demi-livre  ou 
trois  quarterons  de  lucre. 

Glace  a  épine-vinette. 

Vous  la  prenez  d’un  beau  rouge  ; 
il  en  faut  deux  bonnes  poignées  pour 
une  pinte  d’eau  ;  vous  les  écrafez  & 
les  mettez  bouillir  une  demi-douzaine 
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de  bouillons  avec  une  livre  de  fucre  & 
la  pinte  d’eau;  laiilez  infufer  une  heure 
avant  que  de  la  palfer  pour  que  l’eau 
ait  le  tems  de  prendre  la  couleur  &  lo 
goût  de  l’épine-vinette. 

Glace  de  génievre . 

• 

Faites  bouillir  une  demi- douzaine.' 
de  bouillons,  une  pinte  d’eau  avec  de¬ 
mi-livre  de  lucre  ,  un  peu  de  caoelle 
&  une  petite  poignée  de  genièvre  ; 
paffez  tout  de  luite  au  tamis  l'errez  ôù- 
mettez  prendre  à  la  glace. 

De  toutes  les  glaces  marqué  ci-def 

;  quand  on  n’eft  point  dans  la  lai-- 
fbn  des  fruits ,  l’on  prend  de  ceux  qui 
font  confits  au  liquide  ou  des  gelées  ,• 
que  l’on  délaye  avec  de  l’eau,  fui  va  ntt 
ce  que  l’on  veut  faire  de  glace ,  &  vous- 
y  mettez  du  fucre  la  quantité  que  vous» 
jugez  à  propos. 

Des  Cannellons  g  lassée  s. - 

Vous  faites  des  cannellons  avec  les 
mêmes  compofitions  que  les  glaces  qui 
font  marquées  ci-devant,  en  augmen¬ 
tant  chaque  chofe  de  ce  qu’elles  font 
compolées  fuivant  la  quantité  que  vous 
en  voulez  faire  ;  pour  cet  effet  vous 
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mefurez  les  moules  à  cannellons  que 
vous  voulez  fervir ,  &  compofez  vos 
glaces  en  conféquence,  que  vous  met¬ 
tez  dans  des  falbotieres  pour  les  faire 
prendre  à  la  glace  ;  quant  elles  feront 
prifes  comme  il  faut  vous  les  travail¬ 
lez  avec  la  houlette  ,  &  les  mettez  en- 
fuite  dans  les  moules  à  cannellons  ;  en¬ 
veloppez  les  de  papier  &  les  mettez 
dans  un  vaiffeau  percé  qui  ne  retienne 
pas  l’eau  ,  &  y  mettez  defïus  &  def- 
fous  de  la  glace  pilée ,  mêlée  avec  du 
falpetre  ou  du  fel  ;  quand  ils  font  pris 
&  que  vous  êtes  prêt  à  les  fervir  vous 
trempez  les  moules  l’un  apres  l’au¬ 
tre  dans  une  eau  bien  chaude  ,  les 
préfentez  fur  une  affiette,  &  donnez 
un  coup  du  plat  de  la  main  par  le  bout 
pour  les  aider  à  fortir.  Ceux  qui  font 
le  plus  en  ufage  font  ceux  à  la  crème  , 
au  caffé  ,  au  chocolat ,  6c  de  toutes  for¬ 
tes  de- fruits. 

* 

Des  Fromages  glacés. 

Fromage  à  la  crème  glacé. 

Faites  bouillir  une  pinte  de  bonne 
crème  double  ;  en  fêtant  du  feu  met¬ 
tez  -  y  une  demi* livre  de  lucre,  une 
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douzaine  d’amandes  douces  pilées,  de 
la  fleur  d’orange  praiinée ,  de  l’eau  de 
fleur  d’orange  ,  l’écorce  d’un  citron 
vert  râpé  ;  faites  bouillir  le  tout  en- 
femble  trois  ou  quatre  bouillons  ;  en 
l’ôtant  du  feu  mettez -y  cinq  jaunes 
d’œufs  frais  ;  remettez  fur  le  feu  fans 
bouillir  en  remuant  toujours  feulement 
pour  faire  lier  les  œufs;  paflez  votre 
crème  au  tamis  &  la  mettez  dans  la 
falbotiere  pour  faire  prendre  à  la  glace 
comme  il  efl  dit ,  page  303  ,  étant  pri- 
fe  vous  la  travaillez  avec  la  houlette 
&  la  mettez  dans  le  moule  à  fromage 
pour  le  remettre  à  la  glace  ,  jufqu'à 
ce  que  vous  le  ferviez;  alors  vous  trem¬ 
pez  le  moule  dans  de  l’eau  bien  chau¬ 
de  pour  le  détacher  ,  &  le  renverfez 
tout  de  fuite  dans  ce  que  vous  devez 
le  fervir. 

Fromage  de  caffé  glacé . 

Vous  faites  trois  bonnes  taffes  de 
caffé  à  l’eau  ,  pour  qu’elles  foient  bien 
fortes  ;  il  faut  mettre  deux  onces  de 
caffé  à  chacune  ,  étant  repofé  &  tiré 
au  clair  ,  faites -le  bouillir  avec  une  pin¬ 
te  de  crème  double,  &  une  demi- livre 
de  fucre  ou  trois  quarterons  ,  après 
avoir  bouillie  fept  ou  huit  bouillons  , 
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&  étant  froid  vous  le  mettez  dans  la  fal- 
botierepourlefairc  prendre  à  la  glace, 
le  travaillez  &  le  finiffez  comme  le  pré¬ 
cédent. 

Fromage  de  chocolat  glacé. 

Vous  faites  bouillir  une  pinte  de 
crème  double  avec  une  demi- livre  de 
fucre;  en  l'ôtant  du  feu  vous  y  mettez, 
fix  tablettes  de  chocolat,  que  vous  au¬ 
rez  fait  fondre  fur  le  feu  avec  un  peu. 
d’eau,  &  délayez  après  avec  cinq  jau¬ 
nes  d’œufs  frais  ;  mêlez  le  tout  enfem- 
ble  pour  faire  chauffer  fans  bouillir  en 
remuant  toujours  pour  faire  prendre, 
les  œufs  ,  &  le  mettez  enfuite  dans  la 
falbotier.e  pour  faire  prendre  à  la  gla¬ 
ce  ;  après  l’avoir  travaillé  vous  le  met¬ 
tez  dans  le  moule  à  fromage  pour  finir 
comme  les  précédens- 

Frornage  de  marmelade  glacé. 

Vous  faites  bouillir  cinq  demi-fe- 
tiers  de  crème  ,  que  vous  faites  rédui- 
reà  une  pinte  avec  les  zefies  de  la  moi¬ 
tié  d’un  citron  &  une  demi  livre  de 
f  ucre  ;  en  l’ôtant  du  feu  vous  citez  le 
citron  &  y  mettez  cinq  jaunes  a  œufs 
frais  ,  que  vous  faites  lier  fur  le  feu. 
fans  bouillir  ,  a  demi  froid  vous  dé¬ 
layerez  dans  la  crème  une  demi-dou¬ 
zaine  de  cuillerées  de  marmelade  en. 
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confiture, de  celie  que  vous  jugerez  à 
propos  ;  faites  prendre  à  la  glace  6c 
fimffez  comme  celui  à  la  crème. 

Fromage  de  piftaches  glacé . 

Vous  faites  bouillir  cinq  ou  fix  bouil¬ 
lons  une  pinte  de  crème  double  avec, 
demi  -  livre  de  fucre  ,  une  cuillerée, 
d’eau  de  fleurs  d’orange  ;  en  l’ôtant  du, 
feu  vous  y  mettrez  cinq  jaunes  d’oeufs, 
frais ,  que  vous  faites  lier  fur  le  feu 
fans  bouillir,  enfuite  vous  délavez  dans 
la  crème  un  quarteron  &  demi  de  pif¬ 
taches  pilées  aflfez  fin  pour  les  pou¬ 
voir  paflfer  au  tamis  ;  mettez-le  pren¬ 
dre  à  la  glace  &  le  finiflèz  comme,  les 
précédera. 

Fromages  de  fraife s  &  framboifes  glacés* 

Ils  fe  font  de  même  façon  ;  faites 
fondre  trois  quarterons  de  fucre  dans 
une  pinte  de  crème  double  ,  &  les  dé¬ 
layez  avec  des  fraifes  ou  de  framboi- 
fes  bien  écrafées  ;  il  en  faut  une  bonne 
livre  ;  palfez  le  tout  au  tamis  6c  faites, 
prendre  à  la  glace  comme  celui  à  la. 
crème. 

Fromage  à  la  chantilly  glacé.* 

Il  fe  fait  différemment  3  la  compoi?- 
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tion  faite  vous  le  mettez  tout  de  fuite 
dans  le  moule  à  fromage  pour  le  faire 
prendre  à  la  glace;  il  ne  faut  point  le 
travailler  quand  il  eft  pris  8c  que  vous 
êtes  prêt  à  lervir,  vous  fernez  avec  un 
couteau  tout  autour  du  moule  le  haut 
du  fromage,  &  ne  trempez  dans  l’eau 
chaude  que  la  moitié  du  moule  &  le 
dreffez  tout  de  luite  dans  ce  que  vous 
devez  fervir  la  compofition,&  de  fouet¬ 
ter  jufqu’à  ce  qu’elle  foit  montée  com¬ 
me  des  blancs  d’œufs  une  pinte  de 
bonne  crème  double  ;  râpez  l’écorce 
d’un  citron  vert  fur  une  demi-livre  de 
fucre;  pilez  le  fucre  qu’il  foit  très-fin 
8c  le  mettez  dans  la  crème  pour  les 
mêler  enfembie  avec  une  cuillerée  d’eau 
de  fleurs  d’orange;  mettez  votre  com- 
pofition  dans  le  moule  à  fromage. 

Fromage  de  beurre  glacé. 

Mettez  bouillir  une  douzaine  de 
bouillons  une  pinte  de  crème  double 
avec  l’écorce  d’un  citron  vert  râpé  , 
deux  cuillerées  d’eau  de  fleurs  d’oran¬ 
ge  ,  demi- livre  de  fucre  ;  en  l’ôtant  du 
feu  ,  mettez  -  y  douze  jaunes  d’œufs 
frais  que  vous  délayez  enfembie  &  faites 
prendre  fur  le  feu  fans  bouillir;  paffez 
au  tamis  pour  le  mettre  dans  la  lalbo- 
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tiere  prendre  à  la  glace  ;  étant  pris 
vous  le  travaillez  &  remettez  la  falbo- 
tiere  à  la  glace  jufqu’à  ce  que  vous 
publiez  lever  votre  glace  avec  une 
cuillère  comme  on  leve  le  beurre,  pour 
les  fervir  avec  des  petits  glaçons  en 
crifteaux  fur  des  afliettes. 

Des  fruits  glacés. 

Il  faut  avoir  des  moules  qui  foient 
faits  pour  les  fruits  que  vous  vouiez 
fervir  ,  comme  de  pêches,  d’abricots, 
oranges  ,  citrons,  bergamottes  ,  poi¬ 
res  de  Roulfelet ,  marons  &  autres , 
fuivant  le  fruit  que  vous  voulez  fervir 
en  glace;  vous  faites  une  marmelade 
de  ce  même  fruit  ,  de  la  même  façon 
qu’elles  font  expliquées  à  l’article  des 
marmelades  page  258  ;  vous  les  met¬ 
tez  enfuite  dans  la  lalbotiere  pour  les 
faire  prendre  à  la  glace ,  comme  les 
glaces  page  305  ;  étjnt  prîtes  comme 
il  faut  vous  les  travaillez  avec  la  hou¬ 
lette  jufqu’à  ce  que  votre  glace  foit  en 
marmelade,  &  la  mettez  dans  les  mou¬ 
les  des  fruits  que  vous  voulez  faire  , 
que  vous  fermez  &  les  envelopez  de 
papier,  pour  les  mettre  dans  un  vaif- 
feau  percé  qui  ne  retienne  point  l’eau 
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pour  que  la  glace  pilée  ,  mêlée  de  faî- 
petre  que  vous  mettez  autour  des  mou¬ 
les ,  puilîe  fe  couler  à  mefure  qu’elle 
fond  ;  vos  fruits  étant  glacés  comme  il 
faut ,  en  les  fervant  vous  appliquez  dek 
fus  ,  avec  un  pinceau  ,  une  couleur 
convenable  au'  fruit  que  vous  fervez 
pour  imiter  le  naturel  ;  votre  couleur 
doit  être  toute  prête  &  mife  prompte¬ 
ment  -,  pour  bien  imiter  la  couleur  du 
fruit,  vous  en  mettez  un  devant  vous 
comme  il  vient  d’être  cueilli  ,  &  par 
le  mélange  des  couleurs  vous  l’imitez  ; 
vous  trouverez  la  façon  des  couleurs  à 
l’article  des  fables ,  page  199. 

Des  eaux  rafraîchissante  sans 

ETRE  A  LA  GLACE»  • 

Eau  rafraîchi  faute  d’orgeat. 

Elle  fe  fait  en  pilant  très  -  fin  au¬ 
tant  d’amandes  douces  que  de  graine 
des  ouatres  femences  froides  ;  vous 
aurez  foin  en  les  pilant  d’y  mettre  de 
îems  en  tems  une  demi-cuillerée  d’eau 
pour  qu’elles  ne  tournent  pas  en  hui¬ 
le  ;  enfuite  vous  y  délayez  de  l’eau  ce 
que  vous  jugez  à  propos ,  fuivart  que 
,vous  voulez  que  votre  orgeat  (oit  fort  ; 
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paffez-le  à  plulieurs  fois  avec  expref- 
fion  à  fétamine  ;  mettez-y  ce  que  vous 
voulez  de  fucre  ;  étant  fondu  vous  re¬ 
payez  le  tout  dans  une  ferviette,  & 
mettez  rafraîchir  ;  fi  vous  voulez  que 
votre  orgeat  foit  bien  blanc  ,  vous  y 
pourrez  mettre  un  peu  de  lait. 

Eau  •; rafraichijfante  de  piflaches. 

Elle  fe  fait  de  même  façon  que  cel¬ 
le  d’orgeat  ;  à  cette  différence  que 
vous  n’y  mettez  point  de  lait,  &  y 
ajoutez  un  jus  de  citron. 

Eau  rafraichijfante  de  fenouil  &  de 
cerfeuil. 

Elles  fe  font  fîmplement  en  mettant 
tremper  l’un  ou  l’autre  dans  de  l’eau 
tiède  ,  &  les  paffez  aufîl-tôt  que  vous, 
trouvez  que  l’eau  en  a  pris  ce  que 
vous  voulez  ;  mettez  -  y  le  fucre  que 
vous  jugez  à  propos  6c  faites  rafraî¬ 
chir.  En  général ,  l’on  fait  des  eaux  ra- 
fraîchiffantes  .de  la  même  façon  ,  que 
tout  ce  qui  eft  expliqué  pour  les  gla¬ 
ces  ,  à  cette  différence  qu’il  ne  faut 
pas  qu’elles  foient  fi  fortes  de  fruit  & 
de  fucre ,  parce  que  la  force  de  l’un  6c 
de  l’autre  n’en  eft  point  diminuée  par 
la  glace.^ 
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Lait  de  pijlaches  &  d' amandes» 

Ils  fe  font  de  la  même  façon  ;  vous 
pilez  les  unes  &  les  autres  après  les 
avoir  échaudées,  &  les  arrofez  avec  un 
peu  de  lait  en  les  pilant  pour  qu’elles 
ne  tournent  pas  en  huile  ;  vous  les 
délayez  avec  moitié  lait  &  moitié  crè¬ 
me  que  vous  aurez  fait  bouillir  enfem- 
ble  &  réduit  à  moitié  ;  mettez-y  un 
peu  d’eau  de  fleurs  d’orange  &  du  lu¬ 
cre  ;  pafTez  à  plufieurs  fois  avec  ex- 
preffion  dans  une  ferviette  ;  faites 
chauffer  pour  fervir. 

Pâte  d'orgeat* 

Elle  fe  fait  en  pilant  des  amandes 
douces  avec  un  quart  des  quatre  fe- 
mences  froides  ,  l’on  peut  y  mettre  lix 
amandes  ameres  pour  demi -livre  de 
douces,  &  en  les  pilant  pour  qu’elles 
ne  tournent  pas  en  huile  ,  vous  les  ar¬ 
rofez  de  quelques  gouttes  d’eau  de  fleurs 
d’orange  ;  vous  retirez  les  amandes  du 
mortier  pour  les  manier  avec  autant 
pefant  de  lucre  en  poudre  pour  en 
faire  une  pâte  ,  qui  fe  garde  longtems 
&  vous  en  fervez  en  délayant  un  de- 
mi-fetier  d’eau  avec  une  once  de  cet- 
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îe  pâte  ;  paflez  dans  une  ferviette  vo¬ 
tre  orgeat  &  le  mettez  rafraîchir. 

Des  fromages  a  la  creme. 

Fromage  à  la  crème  bourgeoife • 

Il  faut  avoir  un  petit  pot  à  froma¬ 
ge  de  fayance  troué,  qui  vous  ferve 
pour  toutes  fortes  de  fromages  ;  pour 
les  faire  vous  faites  tiédir  trois  demi- 
fetiers  de  crème  avec  un  demi-fetier 
de  lait ,  &  y  délayez  un  peu  de  pré- 
fure  ;  mettez  votre  crème  couverte  fur 
un  peu  de  cendre  chaude  jufqu’à  ce 
qu’elle  foit  prife ,  &  la  mettez  enfuite 
dans  le  pot  à  fromage  ;  quand  il  fera 
bien  égoutté  vous  le  drelfez  dans  ce 
que  vous  devez  fervir  avec  de  la  crè¬ 
me  double  autour  &  du  fucre  fin  de£ 
fus. 

Fromage  à  la  crème  fouettée « 

Us  fe  font  d’une  autre  façon  ;  eh 
Fouettant  de  la  crème  double  jufqu’à 
ce  qu’elle  foit  bien  épa'fie  où  vous  au¬ 
rez  mis  une  bonne  pincée  de  gomme 
adraganteen  poudre,  avec  de  l’écorce 
de  citron  vert  haché  très-fin  ,  vous  la 
mettez  égoutter  dans  un  panier  à  fro- 
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mage  garni  d’un  linge  de  mouirefiney 
&  le  iervirez  avec  du  fucre  fin  delfus* 

Fromage  à  la  crème  à  la  dauphine . 

Faites  bouillir  une  pinte  de  crème 
double  &  réduire  à  trois  demi-fetiers  , 
où  vous  aurez  mis  deux  onces  de  lu¬ 
cre  &  une  demi  cuillerée  d’eau  de 
fleurs  d’orange  ;  étant  froide  ,  vous  la 
fouettez  comme  des  blancs  d’œufs  pour 
la  mettre  dans  un  panier  à  fromage 
garni  de  mouflfeline ,  &  le  fervez ,  étant 
bien  égoutté. 

Fromage  à  la  crème  de  marmelade . 

Vous  faites  bouillir  une  pinte  de 
crème  &  réduire  à  trois  demi-fetiers , 
en  l’ôtant  du  feu  délayez-y  quelques 
cuillerées  de  marmelade  de  confiture, 
de  celle  que  vous  voudrez  que  vous 
aurez  mêlée  avec  du  citron  confit  pi¬ 
lé  très  fin;  votre  crème  n’étant  qu’un 
peu  plus  que  tiède, vous  y  mettez  un  peu 
de  prefure  &  la  faites  prendre  comme 
le  premier  fromage  à  la  crème,  &  le 
fervez  de  la  même  façon. 

Fromage  à  la'  crème  aux  œufs . 

Vous  faites  bouillir  trois  demi-fe¬ 
tiers  de  crème  avec  une  chopine  de 
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lait,  une  cuillerée  d’eau  de  fleurs  d’o¬ 
range  ,  une  écorce  de  citron  confit,  un 
quarteron  de  lucre  ;  biffez  bouillir  juf- 
qu’à  ce  que  cela  foit  diminué  d’un  tiers; 
en  l’ôtant  du  feu  mettez-y  quatre  jau¬ 
nes  d’œufs  ;  faites  lier  fur  le  feu  fans 
bouillir;  étant  un  peu  plus  que  tiède 
vous  y  mettez  un  peu  de  prefure  paffée 
au  tamis  ;  faites  prendre  fur  de  la  cen¬ 
dre  chaude  &  le  mettez  après  égout¬ 
ter  dans  le  pot  à  fromage  ;  vous  le  fer- 
virez  dans  ce  que  vous  voudrez  ,  fans 
mettre  de  la  crème  autour. 

Fromage  à  la  crème  à  la  falbotiere • 

Vous  mettez  de  la  crème  double  bien 
douce  ,  mêlée  avec  un  peu  d’écorce  de 
citron  râpé  dans  une  grande  falbotiere, 
delà  remuez  à  force  avec  un  fouet  jufqu’à 
.  ce  que  la  crème  foit  bien  épaifle  ;  drei- 
fez  dans  le  compotier  avec  du  fucre  fin 
deffus. 

Fromage  à  la  crème  en  JiletSc 

Vous  faites  bouillir  trois  chopines 
de  crème  &  réduire  à  une  pinte;  après 
y  avoir  mis  un  quarteron  de  fucre  ,  & 
de  l’eau  de  fleurs  d’orange  ;  quand  elle 
fera  un  peu  plus  que  tiède  vous  y  met¬ 
tez  de  la  prefure  &  ferez  prendre  com» 
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me  les  précédens  ;  enfuite  vous  cou¬ 
pez  votre  crème  par  filets  &  les  met¬ 
tez  un  peu  éloignés  les  uns  des  autres 
fur  un  plat  que  vous  mettez  fur  de 
la  cendre  chaude  pour  qu’ils  rendent 
le  petit  lait  qui  refte  après  ;  quand  ils 
font  fermes  vous  les  dreffez  dans  le 
compotier  avec  de  la  crème  douce  , 
en  fervant  du  fucre  fin  defius. 

Des  cresmes  d’ Office. 

Crème  fouettée . 

Vous  mettez  dans  une  terrine  de  la 
bonne  crème  avec  un  peu  d’eau  de 
fleurs  d’orange  ,  du  fucre  en  poudre  , 
&  un  blanc  d’œuf  que  vous  fouettez 
avec  la  crème,  &  à  mefure  qu’elle  eft 
en  neige  ,  vous  la  prenez  avec  une  cuil¬ 
ler  perfée  pour  la  mettre  égoutter  dans 
un  panier  à  fromage  ,  garni  d’un  lin¬ 
ge  fin  ;  vous  continuez  de  cette  façon 
&  la  fervirez  après  dans  le  compotier; 
vous  en  faites  encore  de  cette  façon 
où  vous  mettez  du  citron  vert  râpé  à 
la  place  d’eau  de  fleurs  d’orange;  &  fi 
vous  n’y  voulez  point  mettre  de  blanc 
d’œufs ,  l’on  y  peut  mettre  une  pincée 
de  gomme  adragante  pulvérifée;  fi  vo¬ 
tre  crème  ne  monte  pas,  vous  la  dref¬ 
fez  à  mefure  que  vous  la  levez  en  for- 
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me  de  petit  rocher  dans  le  compotier 
que  vous  devez  fervir;  vous  pouvez 
encore  la  drefler  en  forme  de  dôme  &c 
la  piqués  par  tout  fur  le  deflus  avec 
du  citron  vert  confit  coupé  en  très- 
petits  filets;  alors  il  faut  moins  de  ci¬ 
tron  dans  la  crème. 

Crème  aux  blanc  d'œufs. 

Faites  bouillir  une  pinte  de  crème 
avec  du  fucre  &  de  l’eau  de  Heurs  d  o- 
range  ,  jufqu’à  ce  qu’elle  foit  réduite  à 
moitié;  vous  y  mettez,  en  l’ôtant  du 
feu  ,  trois  blancs  d’œufs  fouettés,  que 
vous  remuez  un  moment  fur  un  feu  doux, 
pour  que  les  œufs  fe  prennent  ians 
bouillir  ;  drelfez- la  dans  le  compotier^ 

Crème  veloutée . 

Il  faut  faire  bouillir  une  pinte  de 
crème  avec  de  l’eau  de  fleurs  d’oran¬ 
ge  &  du  fucre  jufqu’à  ce  qu’elle  loit 
diminuée  d’un  tiers  ,  ou  de  moitié  ; 
mettez-la  dans  une  terrine  &  la  fouet¬ 
tez  jufqu’à  ce  qu’elle  foit  épaifle  ;  met¬ 
tez- y  gros  comme  un  pois  de  prefure 
que  vous  aurez  delayée  avec  de  la  mê¬ 
me  crème,  &  ne  la  mettez  que  quand  elle 
fera  tiède;  dreflez  dans  le  compotier 
que  vous  devez  fervir  pour  la  faire 
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prendre  à  l’étuve  ;  vous  la  fervirez 
froide  ;  vous  en  pouvez  fervir  plufieurs 
de  cette  façon ,  en  mettant  dans  la  crè¬ 
me  ce  que  vous  voulez  comme  caffié^ 
chocolat ,  piftaches. 

Des  Rat  a  fiat  s. 

'Rata fiat  de  noyaux. 

Pour  trois  pintes  d’eau-de-vie  que 
vous  mettez  dans  une.cruche  avec  deux 
livre  de  fucre  clarifié  ,  vous  y  mettrez 
un  quarteron  pefant  d’amandes  d’abri¬ 
cots  pilés  avec  leur  peau,  une  petite 
poignée  de  coriandre  avec  un  gros  de 
canelle;  la  cruche  bouchée  vous  la  met¬ 
tez  au  foleil  au  moins  un  mois  pour  le 
faire  infufer,  enfuite  vous  le  paffez  au 
tamis  ,  &  après  vous  le  filtrez  -  en  le 
paflant  plufieurs  fois  dans  un  entonoir 
où  vous  aurez  mis  dans  le  fond  du  co¬ 
ton  neuf  ;  vous  aurez  foin  d’en  mettre 
d’autre,  chaque  fois  que  vous  le  fil¬ 
trez  ;  cette  façon  eft  facile  &  rend  la 
liqueur  claire. 

Ratajïat  de  citron . 

Vous  râpez  i’éccrce  de  huit  citrons 
en  ne  prenant  que  le  jaune  lans  anti¬ 
ciper 
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ciper  fur  le  blanc ,  &  le  mettez  dans 
trois  pintes  d’eau-de-vie  que  vous  fai¬ 
tes  infufer  enfenible  pendant  trois  fe- 
maines ,  enfuite  vous  y  mettrez  trois 
quarterons  de  fucre  clarifié  pour  cha¬ 
que  pinte  d’eau-de-vie  &  laifierez  en¬ 
core  infufer  quinze  jours;  après  vous 
le  tirerez  au  clair  comme  celui  à 
noyaux;  ce  ratafiat  efi  meilleur  la  fé¬ 
condé  année  que  la  première. 

Ratafiat  de  genièvre. 

Pour  quatre  pintes  d’eau-de-vie  que 
vous  mettez  dans  une  cruche  avec  le 
quart  d’un  litron  de  genièvre  nouveau , 
une  demi  poignée  de  fleurs  d’orange 
prâlinées  ,  trois  livres  de  fucre  clari¬ 
fié  ;  bouchez  bien  la  cruche  &  la  tenez 
dans  un  endroit  chaud  pendant  fix: 
femaines  que  vous  le  paflerez  comme 
celui  à  noyaux  ;  ce  ratafiat  efl  auiïï 
meilleur  la  fécondé  année  que  la  pre¬ 
mière  ,  &  fe  peu  garder  tant  que  l’on; 
veut. 

Ratafiat  de  mufeat * 

Vous  le  prenez  mûr  &  l’écrafez  pour 
'en  tirer  le  jus;  fi  vous  voulez  que  le 
goût  du  mufeat  foit  mêlé  ,  vous  pilez 
des  amandes  d’abricots  avec  leur  peau „ 
Tome  IV,  P 
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de  la  coriandre  ,  &  de  la  canelle;  fur 
trois  pintes  de  jus  de  raifin  mufcat  que 
vous  mêlez  avec  trois  pintes  d’eau-de- 
vie,  vous  y  mettez  une  livre  de  lucre, 
trente  amandes  d’abricots ,  un  gros  de 
canelle  ,  une  poignée  de  coriandre  ; 
fi  votre  ratafiat  eft  de  mufcat  feul  avec 
l’eau- de  vie  &  le  fucre,il  ne  faut  que 
dix  ou  douze  jours  pour  le  faire  infu- 
fer  ;  &  s’il  efi:  mêlé  vous  le  lailferez  in- 
fufer  un  mois  avant  que  de  le  palfer 
comme  celui  à  noyaux. 

Ratafiat  de  coings. 

Il  faut  les  choifir  fains  &  mûrs  à 
propos  ;  vous  les  râpez  &  les  lailfez 
dans  un  vailTeau  de  terre  jufqu’au  len¬ 
demain  que  vous  en  tirez  le  jus  en  les 
prelfant  à  force  dans  un  torchon  blanc  ; 
faites  bouillir  un  bouillon  ,  en  y  met¬ 
tant  une  demi-livre  de  fucre  pour  cha¬ 
que  pinte  de  jus  ;  en  l’ôtant  du  feu  vous 
y  mettrez  autant  de  pintes  d’eau  de- vie 
que  de  pintes  de  jus  de  coings  ;  fur 
huit  pintes  de  ce  ratafiat ,  vous  y  met- 
terez  l’écorce  d’un  petit  citron  &  un 
bâton  de  canelle;  lailfez  infufer  un  mois 
avant  que  de  le  palfer. 
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Ratafiat  cCanis . 

Pour  une  demi-  livre  d’anis  que  vous 
mettez  dans  une  pinte  d’eau  bouillan¬ 
te  ,  en  l’ôtant  du  feu  &  lailTez  infufer 
jufqu’à  ce  que  l’eau  foit  froide  ;  vous 
les  mettrez  enfemble  dans  une  cruche 
avec  quatre  pintes  d’eau  de-  vie  &  trois 
livres  de  fucre  clarifié  ;  tenez  votre 
cruche  bien  bouchée  pendant  trois  fe- 
maines,  &  vous  paflerez  votre  ratafiap 
comme  celui  à  noyaux. 

Ratafiat  d'abricots . 

Vous  les  prenez  bien  mûrs  ;  les  cou¬ 
pez  par  morceaux  pour  les  faire  bouil¬ 
lir  jufqu’à  ce  qu’ils  ayent  rendu  leur 
jus  avec  du  vin  blanc,  chopine  pour 
demi- cent  i  paffez-les  avec  exprefiion 
&  mefurez  le  jus  pour  y  mettre  autant 
d’eau-de-vie  ;  mettez  le  tout  dans  une 
cruche  avec  les  noyaux  des  abricots 
concafie ,  un  quarteron  de  fucre  pour 
pinte  de  ratafiat  ;  laifiez  infufer  trois 
femaines  avant  que  de  le  palier  comme 
celui  à  noyaux. 

Ratafiat  de  noix. 

Pour  trois  pintes  d’eau-de-vie  que 
Vous  mettez  dans  une  cruche,  vous  y 
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mettrez  vingt-quatre  grottes  noix  fen¬ 
dues  en  deux  j  &  tenez  la  cruche  bou¬ 
chée  dans  un  endroit  frais  en  la  re-  - 
muant  de  tems  en  tems  pendant  fix 
femaines»  paffez  l’eau-de-vie  au  tamis 
6e  la  remettez  dans  la  cruche  avec  un 
peu  de  caneile,  de  la  coriandre  ,  deux 
doux  de  girofle  ,  deux  livre  de  fucre 
clarifié  ;  laiffez  encore  infufer  autant 
avant  que  de  le  patter  comme  celui  à 
noyaux;  ce  ratafiat  efh  meilleur  quand 
il  eft  gardé  longtems  ;  on  le  fait  ordi¬ 
nairement  environ  la  fête  de  la  Mag- 
delaine  parce  que  c’efl:  le  tems  que  les 
noix  font  pleines. 

Ratafiat  de  fleurs  d’oranges. 

Pour  une  livre  de  fleurs  d’oranges 
vous  faites  cuire  deux  livres  de  fucre 
à  la  grande  plume  ,  &  y  mettez  les 
fleurs  d’orange  faire  trois  bouillons 
couverts  ;  ôtez  les  du  feu  pour  y  met¬ 
tre  deux  pintes  d’eau-de-vie;  couvrez 
le  tout  pour  laiffer  infufer  fix  ou  fept 
heures  &  le  paffez  comme  celui  à 
noyaux:  pour  ne  point  perdre  les  fleurs 
d’orange  vous  les  prâlinez  ;  elles  fer¬ 
vent  pour  tous  les  ufages  que  l’on  à 
befoin  à  la  cuifine  ;  fi  vous  n’êtes  pas 
dans  le  cas  d’avoir  beibin  de  fleurs 


de  la  Cour.  329 
d’oranges  prâlinées  ,  vous  en  mettez 
moins  dans  le  ratafiat  &  les  laiiïez 
dans  la  cruche  julqu’à  ce  qu’elles  ayent 
perdu  leur  goût,  alors  vous  preffez  les 
fleurs  d’orange  dans  un  linge  &  paf- 
fez  le  ratafiat.  Vous  en  faites  auflî  au 
bain-marie  ,  en  mettant  dans  une  cru¬ 
che  trois  quarterons  de  lucre  ,  trois 
demi-fetiers  d’eau,  une  pinte  d’eau-de- 
vie  pour  demi- livre  de  fleurs  d’orange 
épluchées;  faites  bouillir  le  tout  enfem- 
ble  la  cruche  bien  bouchée  ,  au  bain- 
marie,  environ  quinze  heures ,  &  votre 
ratafiat  fera  fait  ;  vous  le  palferez  quand 
il  fera  froid  comme  celui  à  noyaux. 
Si  vous  voulez  en  faire  avec  de  l’eau 
de  fleurs  d’oranges  ;  vous  en  mettrez 
une  pinte  dans  une  cruche  avec  autant 
d’eau-de-vie,  trois  quarterons  de  lu¬ 
cre,  canelle  &  coriandre  concaflees  ; 
tenez  la  cruche  dans  un  endroit  chaud 
jufqu’à  ce  que  vous  le  palliez  au  clair. 

Ratafiat  de  cerifies . 

Vous  les  prenez  bien  mûres  fans 
être  gâtées;  vous  y  mettez  fur  trois  li¬ 
vres  de  cerifes  une  livre  de  framboi- 
fes ,  &c  une  livre  de  guignes  noires  que 
vous  écrafez  le  tout  erifemble  de  les 

P  iij 
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îaiffez  cuver  jufqu’au  lendemain  ,  que 
vous  les  paffez  au  tamis  avec  expref- 
£on  pour  mettre  ce  jus  dans  une  cru¬ 
che  avec  autant  d’eau  -  de  -  vie  &  un 
quarteron  de  fucre,  pour  pinte  de  ra- 
îafiat  ;  fi  vous  voulez  vous  y  mettrez 
les  noyaux  concaflés ,  de  la  canelle  ; 
bouchez  bien  la  cruche  Sc  la  tenez  dans 
un  endroit  chaud  pendant  fix  femai- 
ues  avant  que  de  le  palî’er  ;  fi  vous  n’y 
mettez  point  de  guignes  noires  vous  y 
mettrez  à  la  place  des  mûres  que  vous 
(écrafez  &  faites  bouillir  trois  ou  qua- 
$re  bouillons  pour  en  tirer  tout  le  jus. 

Vin  de  cerifes. 

Il  fe  fait  en  écrafant  des  cerifes  bien 
mûres  &  en  paffez  le  jus  pour  le  met¬ 
tre  dans  un  baril  avec  les  noyaux  pi¬ 
lés  très- fin,  un  quarteron  de  fucre  pour 
chaque  pinte  ;  laiiTez  bouillir  trois  fe- 
maines  de  la  même  façon  que  le  vin9 
après  vous  couvrez  le  trou  du  bondon 
avec  des  feuilles  de  vignes  &  fable  au¬ 
tour  jufqu’à  ce  qu’il  ne  bouille  plus 
du  tout  que  vous  le  tirez  au  clair  com¬ 
me  le  ratafiat  à  noyaux;  l’on  peut  ajou¬ 
ter  à  ce  vin  de  cerifes  en  le  faifant 
un  quart  de  grofeilles  ,  de  la  canelle 
de  coriandre  ;  &  li  vous  le  voulez 
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plus  fort ,  un  peu  d'efprit  de  vin  , 
quand  il  efl  fini  ;  à  mefure  qu’il  bouc 
il  faut  avoir  foin  de  remplir  le  baril 
avec  du  jus  de  cerifes. 

Du  C  A  F  F  É. 

Le  meilleur  efl  celui  de  Moqua,  on 
le  connoît  en  ce  qu’il  efl  de  bonne 
odeur,  leger  ,  de  moyenne  groffeur  ôc 
d’une  couleur  grisâtre  après  l’avoir  brû¬ 
lé  fur  le  feu  en  le  remuant  toujours  juf- 
qu’à  ce  qu’il  foit  de  couleur  brune  que 
vous  l’étouffez  dans  du  papier  ou  un 
linge;  quand  il  efl  froid,  il  faut  mou¬ 
dre  ce  que  vous  voulez  employer  à 
mefure  &  confervez  le  refie  dans  une 
boette  ;  pour  le  faire  vous  faites  bouil¬ 
lir  de  l’eau  fuivant  ce  que  vous  en  vou¬ 
lez  faire  de  talfes  ;  en  forant  du  feu 
vous  en  ôtez  un  peu  d’eau ,  &  y  met¬ 
tez  le  caffé  que  vous  jugez  à  propos 
fuivant  que  vous  le  voulez  fort ,  une 
ou  deux  cuillerées  pour  chaque  tafïe  ; 
&  le  faites  bouillir  cinq  ou  fix  bouil¬ 
lons  couvert  ,  &  à  mefure  qu’il  veut 
fuir  vous  y  remettez  un  peu  d’eau  chau¬ 
de  de  celle  que  vous  avez  ôtée,  étant 
repofé  vous  le  tirez  au  clair ,  &  le 
faites  chauffer  pour  le  fervir;  fi  vous 
voulez  le  fervir  à  la  crème  ,  il  faut 
le  faire  beaucoup  plus  fort  ;  étanc 
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tiré  au  clair  vous  y  mettrez  ce  que  vous 
voulez  de  crème  :  le  caffé  au  lait  fe 
fait  de  la  même  façon  que  celui  à  l’eau , 
à  cette  différence  qu’étant  ropofé  vous 
le  paffez  dans  un  linge  blanc  &  le  re¬ 
mettez  chauffer  avant  que  de  le  fervir; 
il  en  eft  qui  font  le  caffé  à  l’eau  en 
mettant  dans  la  caffetiere  le  caffé  qu’ils 
veulent  employer,  &  mettent  la  caffe¬ 
tiere  fur  le  feu,  après  qu’il  en  eft  for- 
ti  une  groffe  fumée  deux  ou  trois  fois  , 
y  mettent  de  l’eau  bouillante  de  la  quan¬ 
tité  de  taffe  qu’ils  veulent  faire;  après 
avoir  bouilli  deux  ou  trois  bouillons 
&  qu’il  ne  monte  plus  ils  y  mettent 
un  morceau  de  fucre  en  caramel  ;  ce 
caffé  eft  clair  dans  le  moment  &  à  un 
goût  différent» 

Du  Chocolat. 

Vous  mettez  autant  de  tablettes  de 
chocolat  que  de  tafies  d’eau  dans  une 
caffetiere  Ôc  les  faites  bouillir  à  petit 
feu  quelques  bouillons  ;  lorfque  vous 
êtes  prêt  à  le  fervir,  vous  y  mettez  un 
]aune  d’oeuf  pour  quatre  talfes ,  &  le 
remuez  avec  le  bâton  fur  un  petit  feu 
fans  bouillir.  Si  on  le  fait  la  veille 
pour  le  lendemain  il  en  fera  meilleur  ; 
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ceux  qui  en  prenent  tous  les  jours  laif- 
ient  un  levain  pour  celui  qu’ils  font  le 
lendemain  ;  l’on  peut  à  la  place  d’un 
jaune  d’œuf  y  mettre  le  blanc  fouet¬ 
té  ,  après  en  avoir  ôté  la  premiers 
moulîe  1  vous  le  délayez  avec  un  peu 
dechocolat  de  celui  qui  eft  dans  la  caf- 
fetiere  ,  &  le  mettez  dans  la  caffetiere; 
&  firiiflfez  comme  avec  le  jaune. 

D*S OUVRAGES  DE  DIVERSSE  FAÇON. 

Des  amandes  vertes. 

Vous  prenez  de  celles  qui  font  à 
l’eau  de-vie  ;  étant  égouttées  vous  les 
trempez  Tune  après  l’autre  dans  un 
fucre  chaud  cuit  au  caffé  ;  les  retirez 
avec  une  fourchette  pour  les  rouler 
dans  de  la  nompareille  blanche  ou  au¬ 
tre  couleur,  ou  bien  plufieurs  mêlées 
enfemble ,  &  les  mettrez  à  mefure  fur 
des  feuilles  pour  fécher  ;  les  amandes 
à  l’eau-de-vie  fe  mettent  aufli  d’une 
autre  façon  ;  après  les  avoir  coupées 
en  filets  trcs-fin  ,  vous  les  femez  fur 
des  feuilles  frottées  légèrement  de  bon- 
m  huile,  &.  filez  deflus  un  fucre  chaud 
au  caramel  ,  de  façon  qu’il  ait  du 
yuide;  étant  fini  d’un  côté  vous  les  re- 
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tournez  fur  une  autre  feuille  pour  en 
faire  autant  de  l’autre. 

Des  fraifes. 

Laifllz  les  queues  &■  les  trempez  dans 
un  peu  de  moufle  de  blanc  d’œufs  pour 
les  rouler  enfuite  dans  un  fucre  fin  ; 
faites  fécher  à  l’étuve  d’une  chauleur 
douce  ;  arrangez  fur  un  papier  un  ta¬ 
mis  deflous  ;  c’efï  de  cette  façon  que 
l’on  glace  au  blanc  toutes  fortes  de 
fruits  rouges. 

Des  fraifes  au  caramel . 

Elles  fe  font  en  les  prenant  par  la 
queue  &  les  trempez  l’une  après  l’autre 
dans  un  fucre  chaud  cuit  au  caramel  , 
&  le  mettez  à  mefure  fur  des  feuilles 
frottées  légèrement  de  bonne  huile  ; 
pour  changer  vous  les  trempez  dans  un 
lucre  au  cafle  &  les  roulez  tout  de  fui¬ 
te  dans  de  la  nompareille,  &  les  met¬ 
tez  à  mefure  fur  des  feuilles  femées 
de  nompareille  fans  être  huilées. 

Des  cerifes. 

Elles  fe  mettent  glacer  à  la  nompa- 
Teille  &  au  caramel  de  la  même  façon 
que  les  fraifes;  celles  qui  font  à  Peau  de- 
vie  ,  voir-  pourrez  les  couper  en  filets 
êc.  les  filez  de  caramel  comme  les  aman¬ 
des  vertes  précédentes.  .. 
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Des  fleurs  d’orange. 

Vous  prenez  de  celles  qui  fontprâlî- 
nées,  ou  d’autres  confites  au  fec;  les  fe- 
mez  fur  des  feuilLs  fans  les  couper  ,  de 
la  même  façon  que  les  amandes  pour 
les  filer  de  caramel. 

Du  raifln. 

Il  fe  met  glacer  au  blanc  de  la  me- 
façon  que  les  fraifes. 

Des  marons • 

Après  les  avoir  grillés  fans  être  co¬ 
lorés  &  ôté  les  deux  peaux  ,  étant  cuit 
&  épluchés  vous  pourrez  aufii  les  mettre 
à  la  nompareille  &  au  caramel,  delà 
même  façon  que  les  amandes  vertes. 

Des  oranges  de  Portugal. 

Vous  en  ôtez  la  peau  &c  féparez  la 
chair  en  plufieurs  morceaux  fans  ôter 
la  petite  peau  qui  eft  deflus  ;  vous  trem¬ 
pez  chaque  morceau  dans  un  fucre 
chaud  au  caramel ,  en  les  tirant  vous  y 
mettez  à  chacun  une  petite  brochette 
pointue  par  les  deux  bouts  pour  fai¬ 
re  entrer  l’autre  dans  la  maille  d’un 
clayon  ,  ôc  faites  lécher  en  l’air  le  ca¬ 
ramel. 

Pvj 
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Des  diablotens . 

Ils  fe  font  avec  du  chocolat;  vous 
îe  faites  amollir  à  une  chaleur  douce 
en  y  mettant  un  peu  de  bonne  huile 
pour  le  pouvoir  travailler  ;  lorfqu’il 
eft  maniable  vous  en  prenez  des  mor¬ 
ceaux  de  la  grolfeur  d’une  noifette  que 
vous  roulez  dans  les  mains  &  les  met¬ 
tez  fur  du  papier  blanc ,  à  un  peu  de 
diflance  les  uns  des  autres  ;  pour  les 
applatir  vous  mettez  le  papier  fur  la 
table,  le  fecouezpar  un  bout  &  le  te¬ 
nez  par  l’autre  ,  enfuite  vous  les  pi¬ 
quez  dans  plufîeurs  endroits  avec  un 
peu  de  cannelat  &  jettez  delïus  de  la 
nompareille  blanche;  mettez-les  à  l’é¬ 
tuve  pour  les  faire  fécher  ;  vous  en 
pouvez  faire  en  façon  d’olive  en  met¬ 
tant  dans  chacun  une  piftache  .la  peau 
ôtée  ,  &  à  mefure  que  vous  les  avez 
roulés  vous  y  mettez  de  la  nompareil¬ 
le  blanche  &  les  ferez  lécher  de  mê¬ 
me. 

Des  cerifes  en  furtout . 

Vous  prenez  de  celles  qui  font  con¬ 
fîtes  au  liquide  ;  de  quatre  cerifes  il 
faut  qu’il  y  en  ait  une  qui  ait  fa  queue  ; 
vous  les  égouttez  &  appliquez  celles  qui 
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fi’oht  point  de  queue  fur  celles  qui  en 
©nt,  en  les  mettant  defius  du  côté  de 
la  chair  ;  arondiifez  -  les  le  plus  que 
vous  pourrez  ,  ôc  les  poudrez  de  lu¬ 
cre  fin;  mettez-les  à  l’étuve  jufqu’à  ce 
qu’elles  foient  féches  par- tout  égaler 
ment. 
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